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A b s t r a c t  
Eat ing out is  becoming increas ing ly popular . Therefore, gastronomy has more and 
more of  an inf luence on nutr i t ion. From an ec ologica l and heal th perspect ive  and 
due to the fact that i t  i s  in the interest of  an imals, moderate consumpt ion of  
an imal products would be preferable. The present working paper analyses the 
curr icu la and teaching mater ia ls of  chefs and gastronomy profess iona ls  in Swi t-
zer land. The focus l ies on the communicated s ignif icance of  animal foodstuf fs. 
The extent to which the impacts of  nutr i t ion on the environmen t, hea lth and an i-
mals are addressed in educat ion wi l l  be examined.  
 
The results show that curr icu la and teaching mater ials do not address the eco lo g-
ica l impact of  an imal product ion. There is  l i t t le d iscuss ion of  an imal husbandry. 
The heal th ef fects of  the  consumpt ion of  an imal  foodstuf fs are d iscussed in more 
deta i l .  The fact that the average meat consumpt ion in Switzer land is  several 
t imes higher than that recommended for  a balanced diet is  not ment ioned. 90 
percent of  rec ipes conta in animal products/food stuf fs. The issue of  the ovo-lacto-
vegetar ian diet is  broached and eva luated posi t ively f rom a health perspect ive. 
Exclus ive ly p lant -based nutr i t ion is  adv ised against . The term f lex itar ian ism as a 
new trend towards moderate meat consumpt ion does not appea r in the teaching 
mater ia ls. A lso not taken into cons iderat ion is  the fact that the target audience 
for  p lant-based meals consis ts increas ing ly not only of  vegetar ians or vegans.   
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Z u s a m m e n f a s s u n g  
Die zentrale Bedeutung t ier ischer Produkte in der  Ess- und Kochkul tur der 
Schweiz sp iegel t s ich im Angebot der Gastronomie. Da die Menschen vermehrt 
auswärts essen, beeinf lusst d ie Gastronomie d ie Ernährung zunehmend. Aus ök o-
logischer und gesundhe i t l icher Perspektive und im Interesse der Tiere wäre ein 
moderater Konsum t ier ischer Produkte wünschenswert . Was aber lernen die a n-
gehenden Köchinnen und Köche und Restaurat ionsfachleute in der beruf l ichen 
Grundbi ldung über d ie Zusammenhänge zwischen Ernährung und Umwelt, Ernä h-
rung und Gesundhei t ,  Ernährung und T iere? Wie s ind s ie vorbereitet auf  neue 
Bedürfnisse der Gäste und neue Trends, be ispie lsweise das Interesse an einer 
vermehrt pf lanz l ichen Ernährung?  
 
Um diese Fragen zu beantworten , wurden die  B i ldungspläne und verbreitete 
Lehrmit te l  der Köchinnen und Köche und Restaurationsfachleute analys iert.  Die 
Ergebnisse zeigen, dass  der Einf luss der Ernährung auf  d ie Umwelt in den unte r-
suchten Lehrmit te ln kaum themat is iert wird . Nur d ie Überf ischung der Meere wird 
ausführ l ich beschr ieben.  Hingegen wird n icht behande l t,  dass t ier ische Nah-
rungsmitte l  d ie Umwelt deut l ich stärker belasten als pf lanzl iche. Ebenso wird 
auch nicht auf  d ie Umweltbe lastungen durch die Tierhal tung in der Schweiz e in-
gegangen. Dagegen wird  Gesundhe i t,  vor al lem im Zusammenhang mit e iner g e-
sunden Ernährung,  in a l len untersuchten Lehrmitte ln ausführ l ich besprochen . 
Nicht erwähnt wird  dabei,  dass der durchschni tt l iche F le ischkonsum in der 
Schweiz e in Mehrfaches der für  e ine ausgewogene Ernährung  empfohlenen Men-
gen beträgt. Die T ierhal tung wird wenig themat is iert .  Empfohlen werden Labe l-
produkte. N icht erwähnt wird , dass es s ich um teure Nischenprodukte handel t ,  
d ie in der Gastronomie kaum verwendet werden.  
 
Die vegetar ische Ernährung kommt in den B i ldungsplänen nicht expl iz i t  vor, s ie 
wird jedoch in al len Lehrmit te ln angesprochen; nicht jedoch die ausschl iess l ich 
pf lanzl iche bzw. vegane Ernährung. Es w ird dabei kein Zusammenhang zwischen 
einer vermehrt vegetar ischen und pf lanz l ichen Ernährung und e iner dadurch ve r-
minder ten Umweltbelastung hergestel l t .  Ebenso gibt es keine Ause inandersetzung 
mit der g loba len Problemat ik, dass der stet ig wachsende Konsum t ier ischer Pr o-
dukte zu grossen Umweltbelastungen führ t.  
 
Vegetar ismus und Veganismus werden als Lebensst i le themat is iert .  Dabei wird 
nicht in Betracht gezogen, dass das Z ie lpubl ikum für vegetar ische und pf lanzl iche 
Menüs n icht nur aus Vegetar iern bzw. Veganern besteht, sondern zunehmend aus 
so genannten F lex i tar iern. Das he iss t, aus Personen, d ie s ich n icht s tr ik t vegeta-
r isch oder vegan ernähren, aber durchaus vegetar ische oder  ausschl iess l ich 
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pf lanzl iche Menüs nachf ragen. Der Begr i f f  F lex itar ismus als neuer Trend in Ric h-
tung eines moderaten F le ischkonsums kommt in den Lehrmit te ln nicht vor.  
 
Für d ie Zukunf t ste l l t  s ich d ie Frage, wie d ie bestehenden Wissenslücken in den 
Lehrmit te ln angegangen werden sol len. Ebenso stel l t  s ich d ie Frage, wie das n ö-
t ige Fachwissen, um attraktive vegetar ische und pf lanz l iche Menus zubereiten 
und empfehlen zu können, vermehrt in d ie Lehrmit te l  e inf l iessen könnte. Damit 
d ie angehenden Berufs leute ausreichend auf  d ie anstehenden Herausforderungen 
vorbereitet s ind, erscheint e ine Weiterentwick lung der Bi ldungsplän e und Lehr-
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Abb. 1: Vertei lung der Rezepte im «Paul i  Rezeptbuch der Küche» nach Hauptgang 





Ein le i tung  
 
N O V A N I M A L  
I n n o v a t i o n s  f o r  a  f u t u r e - o r i e n t e d  c o n s u m p t i o n  a n d  a n i m a l  p r o d u c t i o n  
 8  
1  E I N L E I T U N G  
Fle isch und Mi lchprodukte prägen die Schweizer  Ess- und Kochkul turen.  Die Er-
nährungsgewohnhe i ten mit ihrem hohen Ante i l  an t ier ischen Produkten br ingen 
unerwünschte Folgen mit s ich: Im Vergle ich zur Produkt ion pf lanz l icher Nah-
rungsmitte l  benöt igt d ie  Herstel lung t ier ischer Nahrungsmitte l  mehr natür l iche 
Ressourcen wie Land, Wasser und Energie und wirkt s ich in v ie ler le i  H ins icht n e-
gativ auf  d ie Umwelt aus  (Hoekstra, 2012; Pimente l,  2003; Stöckl in, Bosshard, 
Klaus, Rudmann-Maurer,  & F ischer, 2007; Westhoek  et al . ,  2014). Auch Gesund-
hei tsr is iken nehmen durch einen hohen Konsum tier ischer Nahrungsmitte l  zu. Der 
Verzehr gewisser F le ischprodukte erhöht das Ris iko für  Krebs - und Herzkreis-
lauferkrankungen (Walker, Rhubar t-Berg, McKenz ie, Kel l ing, & Lawrence, 2005) .  
 
Die zentrale Bedeutung t ier ischer Produkte spiegelt s ich im Angebot der  Gastr o-
nomie. 2015 boten nur 18  Prozent der Restaurants mehrere vegetar ische Ger ichte 
an (GastroSuisse, 2016) . In der Schweiz werden knapp die Hälf te a l ler  Haup t-
mahlze iten ausser Haus eingenommen (Rediger, 2015). Gemäss der nat ionalen 
Ernährungserhebung MenuCH essen am Mittag sogar 70 Prozent der Bevölkerung 
auswärts (Bochud, Chatelan, B lanco, & Beer -Borst, 2017). Das Speiseangebot in 
der Gastronomie hat  damit e inen erheb l ichen Einf luss darauf , wie s ich grosse 
Tei le der Schweizer Bevölkerung ernähren.  
 
In der Schweiz ausgeb i ldete Köchinnen und Köche und Restaurat ionsfachleute  
werden mit ihrem Fachwissen und ihren Kompetenzen das künf t ige Angebot in der 
Schweizer Gastronomie beeinf lussen. Ihre fach l ichen Fähigkei ten erwerben s ie 
sowohl in den Lehrbetr ieben, in den überbetr iebl ichen Kursen als auch in den 
Berufsfachschulen. Die an den Berufsfachschulen vermit te lten Inhal te werden 
einerse its durch die B i ldungspläne vorgegeben und anderersei ts spie len die 
Lehrmit te l  bei der Implement ierung der Bi ldungspläne e ine wicht ige Rol le. Als 
Or ient ierung für d ie Vermit t lung wie auch für d ie Aneignung der er forderten F ä-
higkei ten und Kenntn isse spie len die Lehrmit te l  e ine zentrale Rol le (Niehaus, 
Sto letzk i ,  Fuchs, & Ahlr ichs, 2011) . Die B i ldungspläne und die Lehrmitte l  b e-
st immen mit , was die angehenden Fachkräfte in der Gastronomie über d ie Z u-
sammenhänge zwischen dem Konsum t ier ischer Nahrungsmitte l  und den Folgen 
für Umwelt , Gesundhe i t und T ierha l tung wissen,  welche Ger ichte s ie kochen und 
empfehlen und wie v ie le  t ier ische Produkte in der Schweizer Gastronomie ang e-
boten werden.  
 
Am Beispie l  der gesamtschweizer isch gel tenden Bi ldungsp läne und der Lehrmit-
te l ,  d ie in der Berufsbi ldung für Köch innen und Köche sowie Restaurat ionsfach-
leute an der Berufsfachschule BBB (BerufsB i ldungBaden) e ingesetzt werden, wird 
Ein le i tung  
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untersucht, was in den Bereichen Umwelt , Gesundhe it und T iere im Zusamme n-
hang mit der Produktion von t ier ischen Nahrungsmitte ln vermit te l t  wird und we l-
che Bedeutung die vegetar i sche und die  pf lanz l iche Küche im Vergle ich zur Küche 
mit F le isch und t ier ischen Nahrungsmitte ln haben. Folgende Fragen s ind fo r-
schungsle i tend für d ie Analyse der Bi ldungspläne und Lehrmitte l :  
 
 Wie werden in den Bi ldungsplänen und Lehrmit te ln für  Köchinnen und Kö-
che und Restaurat ionsfachleute Umwelt, Gesundhei t und Tiere im Zusa m-
menhang mit der Ernährung themat is ier t?  
 Welchen Ste l lenwert hat  in den B i ldungsp länen und Lehrmit te ln d ie Küche 
mit F le isch und andern t ier ischen Produkten im Vergle ich zu e iner ve r-
mehrt pf lanzenbas ierten vegetar i schen oder veganen Küche?  
 
Die vor l iegende Analyse ist Te i l  von Work Package 3 im Research Focus I II  des 
NFP 69 Projektes Innovatio nen in der Ernährung NOVANIMAL 
(www.novanimal.ch). Work Package 3 verfo lgt zwei Zie le: (1) Erhebung der akt u-
el len Bedeutung ressourcenle ichterer vegetar ischer und pf lanz l icher Mahlzei ten in 
der Berufsbi ldung der angehenden Köche und Köchinnen und Restaurat ions fach-
leute; (2) Entwick lung von Ideen, w ie Interesse und Motivat ion der angehenden 
Köche und Restaurationsfachleute, vegetar ische und pf lanz l iche Mahlze i ten zuz u-
bereiten und zu empfehlen, berei ts in der beruf l ichen Grundb i ldung gefördert 
werden können. Daher werden im le tzten Kap ite l  erste Ideen  zur fo lgenden Frage 
entwickel t:  
 
Wie können die B i ldungspläne und Lehrmit te l  in der Berufsbi ldung für K ö-
chinnen und Köche und für Restaurat ionsfachleute wei terentwicke lt we r-
den, damit d ie angehenden Berufs leute motiv ierter  s ind, at traktive veg e-
tar ische und ausschl iess l ich pf lanz l iche  Menüs zuzubere iten und zu emp-
fehlen, und auch über das entsprechende Fachwissen verfügen?  
 
Zur Beantwortung dieser Fragen werden die Inhal te der Lehrmit te l  und Bi ldung s-
pläne qual i tat iv ana lys iert,  interpret ier t und diskut iert .  In Kapi te l  2 wird das 
method ische Vorgehen beschr ieben. Kapi te l  3 b is 8 entha l ten d ie Ergebnisse der 
qual i tat iven Dokumentenanalyse, geordnet nach den Themen: Ernährung und 
Umwelt; Ernährung und Gesundhei t;  Ernährung und T iere; Stel lenwert t ier ischer 
Nahrungsmitte l  in der Ess- und Kochkul tur  der Schweiz ; vegetar ische Küche; 
pf lanzl iche Küche. In Kapite l  9 wird e ine Übers icht über d ie mehr a ls 700 Rezepte 
gegeben, d ie im Rezeptbuch für d ie Köchinnen und Köche in Ausbi ldung aufg e-
führt werden, geordnet nach der Bedeutung t ier ischer Produkte i n den Rezepten.  
In Kapi te l  10 werden die Ergebnisse zusammenfassend diskut iert .  Das Schlussk a-
pite l  11 wagt e inen Ausbl ick und enthäl t Über legungen zu wei ter führenden Fr a-
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2  M E T H O D E  
Untersucht wurden d ie  gesamtschweizer isch gel tenden Bi ldungspläne und die 
Lehrmit te l  für  Köchinnen und Köche sowie Restaurati onsfachleute der Berufsfach-
schule BerufsB i ldungBaden (BBB). Di e B i ldungsp läne s ind für  d ie gesamte 
Schweiz gül t ig . Bei den Lehrmit te ln für  Köchinnen und Köche hande lt es  s ich um 
Standardwerke, d ie ebenfal ls  gesamtschweizer isch verbreite t s ind . Sie erschienen 
das erste Mal 1930. In der Ausbi ldung von Restaurat ionsfachleuten wird e ine 
grössere Vie l fal t  an Lehrmit te ln e ingesetzt . Die fo lgende Analyse beschränkt s ich 
auf  drei Lehrmitte l ,  d ie  in der Deutschschweiz verbreitet  s ind . Sie werden durch 
den Fachver lag des Branchenverbands GastroSuisse, durch d ie Organisat ion der 
Arbeit  (OdA) Hote l  & Gastro formation Schweiz  und durch den Lehrmitte lver lag 
Zür ich ver legt .   
 
Für d ie Analyse der Lehrmit te l  und Bi ldungsp läne wurde als Ers tes e ine grobe 
Themenl is te festge legt , d ie als Suchraster für  re levante Textste l len d iente, und 
im Laufe der Analyse angepasst wurde (Bryman, 2012, p. 557) . Die Textstel len 
wurden sch l iess l ich mit Hi l fe von Atlas. t i  8, e iner Software zur Analyse qual i tat i -
ver Daten, e inem der fo lgenden sechs Themen zugeordnet:  
 
 Ernährung und Gesundheit  
 Ernährung und Umwelt  
 Ernährung und T iere  
 Stel lenwert t ier ischer Nahrungsmitte l  der  Ess- und Kochkultur  der Schweiz  
 Vegetar ische Küche  
 Pf lanz l iche (vegane) Küche 
 
Die Inhalte der den verschiedenen Themen zugeordneten Texts tel len wurden zu-
sammengetragen, zusammengefasst sowie im Hinbl ick auf  d ie Fragestel lung 
komment iert und interpret ier t.  Basierend auf  d iesen Interpretat ionen wurden 
zehn spezif ischere zentrale Fragen herausgearbeitet . Diese wurden anhand der 
zusammengetragenen und analys ierten Texts te l len d iskut ier t mit dem Ziel ,  d ie 
forschungs le i tenden Fragestel lungen zu beantworten und weiter führende Ideen zu 
entwickeln.   
 
Die Analyse wurde für  d ie Lehrmitte l  und Bi ldungspläne für  Köchinnen und Köche 
und für jene für  Restaurat ionsfachleute getrennt durchgeführ t. Dies ermögl icht , 
Unterschiede zwischen den beiden Berufsbi ldungen festzuste l len. Die Ergebnisse 
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Zum Lehrmitte l  für  Köchinnen und Köche  gehört ,  e in umfangreiches Rezeptbuch  
(Eg l i ,  2016b). Dieses wurde für  d ie quant itat ive Auswertung der Rezepte nach 
Bedeutung t ier i scher Produkte beigezogen. Die Analyse wurde im März 2017 ab-
geschlossen.  
 
Im Einze lnen wurden fo lgende Lehrmit te l  und B i ldungspläne berücks icht igt :  
 
Lehrmit te l  und B i ldungsplan für  Köchinnen und Köche:  
 
 Egl i ,  C. (2016a). Paul i  Lehrbuch der Küche. (C. Paul i  & P. Paul i ,  Eds.) 
(14th ed.) . Winterthur: Paul i  Fachbuchver lag.  
 Egl i ,  C. (2016b). Paul i  Rezeptbuch der Küche. (C. Paul i  & P. Paul i ,  
Eds.) (4th ed.). Winter thur: Paul i  Fachbuchver lag.  
 Hote l & Gastro formation. (2009). Bi ldungsplan für  d ie Grundbi ldung 
Köchin EFZ / Koch EFZ Nr. 79007.  
 
Lehrmit te l  und B i ldungsplan für  Restaurat ion sfachleute:  
 
 Fr icker, R., Büchi,  E. ,  Fal ler , N., Gal l ,  E. ,  & Egl i ,  C. (2013). Die E r-
nährungs lehre. Denken beim Essen (2nd ed.) . Weggis: Hote l & Gastro 
formation.  
 GastroSuisse. (2012). Serv icehandbuch (3rd ed.). Zür ich: Ed it ion 
gastronomique.  
 Hote l & Gastro  formation. (2011). Bi ldungsplan für  den Beruf  Restau-
rat ionsfachfrau / Restaurationsfachmann. Nr. 78704. Restauration s-
fachfraumann Apr i l  2011 D.pdf  
 Naegel i -Streul i ,  E. ,  A l tor fert,  D., & Messer l i ,  K. (2015).  Peperoni.  Le-
bensmitte l - und Ernährungskunde (5th ed.) . Zür ich: Lehrmitte lver lag 
Zür ich.
Ernährung und Umwel t  
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3  E R N Ä H R U N G  U N D  U M W E L T  
Im Bereich Ernährung und Umwelt werden i n den untersuchten B i ldungsplänen 
grobe Lernzie le , insbesondere bezügl ich der sparsamen Ressourcennutzung , def i-
nier t.  In den analys ier ten Lehrmitte ln ist d er E inf luss der Ernährung auf  d ie Um-
welt kein Kernthema. Immerhin f inden s ich Auseinandersetzungen mit ökolog i-
schen Themen an mehreren Stel len . Folgend wird dargelegt, w ie verschiedene 
Umwelt themen in den Lehrmitte ln behandel t werden. Dabei l iegt der Fokus auf  
den Umweltauswirkungen, d ie aufgrund von Herstel lung und Konsum t ier ischer 
Produkte ents tehen.  
3 . 1  L E H R M I T T E L  F Ü R  K Ö C H I N N E N  U N D  K Ö C H E   
3.1 .1  Bi ldungsplan  
Der Bi ldungsplan für  Köchinnen und Köche  (Hotel & Gastro format ion, 2009)  ver-
langt, dass d ie Lernenden s ich bewusst s ind, dass Ressourcen sparsam und ef f i -
z ient e ingesetzt werden müssen. Sie so l l ten d ie Bedeutung von Umweltschutz 
erkennen und entsprechende Massnahmen umsetzen können. E ine Dif ferenz ierung 
in t ier ische und pf lanz l iche Produkte f indet in d iesem Kontext n icht statt.  
3.1 .2  Lehrmi t te l  
Al le Texts tel len aus dem Lehrmit te l  für  Köchinnen und Köche (Egl i ,  2016a) , d ie 
s ich mit den Umweltauswirkungen der Nahrungsmitte lprodukt ion beschäft igen, 
können grob einem der fo lgenden v ier  Themen zugeordnet werden: Umweltbe la s-
tungen durch Nahrungsmitte l,  Überf ischung der Meere, Umweltschutzmassna h-
men, Labels.  
Umwel tbelas tungen durch Nahrungsmit te l  
Im Paul i  Lehrbuch der Küche (Eg l i ,  2016a) werden die Bedeutungen d iverser B e-
gr i f fe zum Thema Umwelt er läutert .  Dazu gehören Ausdrücke wie Ökologie, ök o-
logischer Wert, nachhal t ige Entwick lung und Umweltschutz. An e iner Ste l le w ird 
darauf  h ingewiesen, dass Einkauf  und Konsum von Nahrungsmi tte ln d ie Umwelt in 
«nicht unbeträcht l ichem Masse»  belasten (Eg l i ,  2016a, p. 49). Verschiedene 
Auswirkungen dieser Umweltbe lastung werden aufgel istet, deren genauen Urs a-
chen, Ausprägungen und Folgen werden al lerd ings nur vage erk lärt ,  konkrete 
Beispie le zu Zusammenhängen feh len:  
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«Umweltbelastungen durch Lebensmitte l  können ents tehen bei:  
Produktion (Gemüse, Tierhal tung), Konserv ierung, Verpackung, Transport, 
Konsum (Lagerung, Zubereitung, Entsorgung). Dies hat fo lgende Auswi r-
kungen auf  d ie Umwelt: auf  den Boden –  Bodenerosion –  Bodenverdich-
tung –  Bodenverschmutzung (z. B. mit Schwermeta l len oder schwer ab-
baubaren organischen Substanzen) und Anre icherung der Schadstof fe in 
den Pf lanzen und T ieren bzw. in der Nahrungskette » (Eg l i ,  2016a, p. 49) .  
 
Im selben St i l  werden Auswirkungen der Nahrungsmitte lprodukt ion auf  Wasser 
und Luft beschr ieben. Die Produktion von t ier ischen Nahrungsmitte ln wird in d i e-
sen Beschre ibungen n icht spez ie l l  hervorgehoben. Es f indet keine Gegenüberste l -
lung t ier ischer und pf lanz l icher Produkte in Bezug auf  d ie Umweltbe lastung statt .  
Themen wie Überdüngung, Abnahme der Biodivers ität oder der Ausstoss  von 
Treibhausgasen werden zwar aufgel is tet , jedoch nicht mit Tieren oder t ier ischen 
Produkten in Verbindung gebracht. Bei e iner Aufzählung von  Beweggründen für 
e ine vegetar ische Ernährung werden keine ökologischen Gründe aufgeführt .  
Über f ischung der  Meere  
Ausführ l icher werden die negat iven Umweltauswirkungen der Meeresf ischerei b e-
schr ieben. Es geht dabe i vor al lem um die Zerstörung von Lebensräumen und um 
die Überf ischung und die dadurch vom Aussterben bedrohten F ischarten. Es wird 
darauf  h ingewiesen, dass d ies auch F ischarten betr i f f t ,  d ie für  den Schweizer 
Markt wichtig s ind , wie beispie lsweise  der Atlantische He i lbutt ,  der Seeteufel 
oder der Kabeljau. Die a ls bedroht beschr iebenen F ischarten s ind trotzdem B e-
standte i l  versch iedener Rezepte im Lehrmit te l  für  Köchinnen und Köche (z .B. 
«Gri l l ierte Seeteufe lmedai l lons»,  Egl i ,  2016a, p. 47). Aufgrund der Medikamente 
und des F ischmehls, d ie  in der F ischzucht e ingesetzt würden, wird Zuchtf isch als 
keine nachhalt ige Al ternat ive zum Wi ldfang von F ischen bezeichnet.  
Umwel tschutzmassnahmen  
Um die Umwelt ef fekt iv zu schützen, könne man organisator ische Massnahmen in 
den Bereichen Energie , Einkauf , Rein igung und Entsorgung tref fen, rät das Leh r-
mit te l  Paul i  Lehrbuch der Küche  (Eg l i ,  2016a). Mehrere «Einkaufs t ipps»  werden 
aufgel is tet , d ie s ich sowohl auf  pf lanzl iche als auch auf  t ier ische Nahrungsmitte l  
beziehen können, beisp ie lsweise  «regionale Produkte kaufen,  Produkte mit Labe-
laufdruck kaufen»  (Egl i ,  2016a, p. 49). Zwei Tipps betref fen ausschl iess l ich den 
Kauf t ier ischer Produkte: «Fle isch, Gef lügel und Eie r  aus artgerechter Hal tung 
einkaufen –  Auf  Produkte von geschützten T ierarten verzichten »  (Eg l i ,  2016a, p. 
49). An anderer Stel le wird empfohlen, dass man auch beim Kauf von F isch auf  
Labels achten so l l te .  
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Labels  
Eine Auswahl von achtzehn verschiedenen Labe ls , wie Terrasuisse, IP-Suisse oder 
Natura Beef , wird vorgestel l t .  Die Anforderungen, d ie e in Produkt er fü l len muss, 
um ein best immtes Labe l zu erhal ten, werden jewei ls  in wenigen Sätzen er lä u-
tert .  Zum Be ispie l  Natura Beef:  
 
«Natura-Beef  is t Qual i tätsf le isch von zehn Monate al ten Schweizer  Kä lbern 
aus naturnaher und t iergerechter Mutterkuhhaltung. Kuh und Kalb b le iben 
zusammen. Frei laufha ltung, im Sommer tägl icher Auslauf  auf  d ie Weide 
und Winterauslauf  s ind Voraussetzung. Das Futter  besteht vorwiegend aus 
Muttermi lch, später auch aus Gras und Heu. Die  Fütterung von Soja is t 
verboten»  (Egl i ,  2016a, p. 185) .  
 
V ie le der beschr iebenen Labels kennze ichnen t ier ische Produk te aus «t ier freund-
l icher und umweltschonender»  Produkt ion (Eg l i ,  2016a, pp. 184–185). Die in der 
Schweiz gesetz l i ch vorgeschr iebenen Mindestanforderungen für d ie Produkt ion 
t ier ischer Nahrungsmitte l  bzw. für  d ie Haltung von Tieren s ind nicht beschr ieben.  
3 . 2  L E H R M I T T E L  F Ü R  R E S T A U R A T I O N S F A C H L E U T E  
3.2 .1  Bi ldungsplan  
Der Bi ldungsplan für  Restaurat ionsfachleute  (Hotel & Gastro format ion,  2011)  
schreib t vor, dass d ie Lernenden d ie Chancen und Gefahren der gegenwärt igen 
und zukünf t igen ökonomischen, soz ia len, techno logischen und ökologischen En t-
wick lung erk lären können. Ökologische Themen werden ausserdem im Zusa m-
menhang mit der betr iebl ichen Logis t ik erwähnt (z.B. umweltgerechte Abfal l be-
wirtschaftung). Konkrete Leis tungsz ie le oder Kompetenzen, w elche die Themen 
Ernährung und Umwelt ve rbinden, s ind n icht vorhanden.  
3.2 .2  Lehrmi t te l  
Die Inhalte aus den Lehrmit te ln für  Restaurationsfachleute (Fr icker, Büchi ,  
Fal ler , Gal l ,  & Egl i ,  2013; GastroSuisse, 2012; Naegel i -Streul i ,  A l tor fert,  & 
Messer l i ,  2015) werden drei Themen zugeordnet: Umweltbelastung durch Na h-
rungsmitte l ,  Überf ischung, Labels .  
Umwel tbelas tung durch Nahrungsmit te l  
Umwelthemen werden in al len verschiedenen Lehrmitte ln für  Restaurat ionsfac h-
leute zumindest ansatzweise themat is ier t.  Der Umfang und die Inhal te unte r-
scheiden s ich dabei erhebl ich. Im Lehrmitte l  «Peperoni» wird das Thema Umwelt 
und Umweltbe lastung sowie deren Bezug zu Nahrungsmitte ln am deut l ichsten 
angesprochen: «Woher d ie Nahrungsmitte l  kommen und wie s ie produz iert wer-
den, kann uns n icht g le ichgült ig sein» (Naegel i -Streul i  e t al . ,  2015, p. 23). Es 
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wird betont, dass d ie Auswahl von Nahrungsmitte ln t iefgreifende Folgen ha t. 
Während «der Egoist»  beim Nahrungsmitte lkauf  nur den e igenen Nutzen vor Au-
gen hat, beachtet «der Verantwort l iche»  d ie Folgen seines E inkaufs auf  andere 
(Naege l i -Streul i  e t al . ,  2015, p. 22). Neben soz ia len Folgen werden auch Folgen 
für d ie Umwelt aufgezählt .  Erwähnt werden Bodenfrucht barkei t ,  Luf t und Wasser, 
Artenvie l fa lt  und Landschaft (Naege l i -Streul i  e t al . ,  2015, p. 20). Zusammenhän-
ge zwischen Umweltbe lastungen und der Produktion t ier ischer Nahrungsmitte l  
werden nicht genauer ausgeführ t. An einer anderen Stel le wird auf  den Einsatz 
von Kunstdünger, Kraftfut ter  und Pf lanzenschutzmitte ln in der «konventionel len 
Produktion»  h ingewiesen sowie auf  d ie daraus  resul t ierende Verdrängung von 
Nützl ingen (Naege l i -Streul i  et a l . ,  2015, p. 28).  
 
Die Umweltbelastungen durch die T ierhal tung werden in den Le hrmit te ln der Res-
taurat ionsfach leute n icht konkret erwähnt und auch n icht mit den Umweltbe la s-
tungen durch die Produktion pf lanz l icher Produkte vergl ichen. A ls mögl icher 
Grund für e ine vegetar ische Ernährungsform wird der schonende Umgang mit 
Ressourcen genannt, aber nicht wei ter  er läutert  (Fr icker et al . ,  2013, p. 85). Als 
zwei ter  ökologischer Grund für den F le ischver z icht ist das Verh indern der Ausro t-
tung von Tierar ten aufgeführt  (Fr icker et a l . ,  2013, p. 85).  
Über f ischung  
Die Überf ischung der Meere wird erwähnt: «Durch Überf ischung ist der Meeres-
f ischfang te i lwe ise gefährdet. Einige Arten s ind sogar v om Aussterben bedroht» 
(GastroSuisse, 2012, p. 216). Es wird n icht präz is ier t,  um welche Arten es s ich 
dabei hande lt .  Um die V ie l fa l t  und Vie lzahl an Lebewesen in den Meeren zu 
schützen, se i d ie Entwick lung s trenger Fangvorschr i f ten  vorangetr ieben worden 
(GastroSuisse, 2012, p. 218). Ebenso würde durch Züchten geeigneter Arten in 
Aquakulturen der Überf i schung entgegengewirkt  (GastroSuisse , 2012, p. 214). 
Auf  Nachhalt igkei t und Erfo lg der Umsetzung dieser zwei Massnahmen wird nicht 
e ingegangen. In e inem anderen Lehrmit te l  (Naegel i -Streul i  et al . ,  2015 ,  p.94) 
wird auch der Fortbestand von Speisef ischen in lokalen Süsswassergewässern 
themat is iert .  Um diesen zu s ichern, würden in F ischzuchtanlage n Jungf ische auf -
gezogen und spä ter ausgesetzt.  
Labels  
Die Bedeutungen des Begr i f fs  «bio logische Produktion»,  des B io-Knospen-S ignets 
(Bio Suisse) und des IP-Suisse Käfer labels werden erk lärt (Naege l i -Streul i  et a l . ,  
2015, p. 30). Es werden noch einige we itere Organisat ionen aufgezähl t ,  d ie mit 
ihrem Label Produkte aus der F le isch-, E ier- und Mi lchprodukt ion auszeichnen 
(Naege l i -Streul i  e t al . ,  2015, pp. 29, 30). Die Richtl inien, d ie d iese Labels vo r-
schreiben, werden n icht  er läutert .  Es wird e inz ig darauf  aufmer ksam gemacht, 
dass s ich Kontro l len und Richt l in ien jewei ls  stark unterscheiden und es s ich de s-
ha lb lohnt, Vergle iche anzuste l len und verschiedene Produkt ionsarten zu hinte r-
fragen. E ine Ausnahme bi ldet d ie E ierprodukt ion, zu der d ie genauen Richt l in ien 
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in der Aus laufha ltung und der KAGfrei land -Produkt ion genannt werden (Naegel i -
Streul i  e t al . ,  2015, p. 107). Generel l  wird darauf  hingewiesen, dass Importpr o-
dukte häuf ig nicht d ie Produktionsvorschr i f ten für  Schw eizer Produkte erfül len 
(GastroSuisse, 2012, p. 226; Naegel i -Streul i  e t al . ,  2015, p. 107). Die in der 
Schweiz ge ltenden gesetzl ichen Mindestanforderungen für d ie Produkt ion t ier i -
scher Nahrungsmitte l  und die Tierhal tung s ind in den Lehrmit te ln der Restaurat i -
onsfachleute n icht beschr ieben .
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4  E R N Ä H R U N G  U N D  G E S U N D H E I T  
Im Bereich Ernährung und Gesundhei t werden in den analys ierten Bi ldungsplänen 
vor al lem Kenntnisse über e ine gesunde und ausgewogene Ernährung gefordert, 
ohne dabei t ier ische Nahrungsmitte l  ausdrückl ich zu nennen. I n al len untersuch-
ten Lehrmit te ln wird dem Thema Gesundhe it e in hoher Ste l lenwert be i gemessen. 
Eine breite V ie l fa l t  an Inhal ten fä l l t  in d iesen Bereich. Diese re icht von der B e-
schreibung biochemischer Vorgänge im menschl ichen Körper über konkrete E r-
nährungsempfehlungen bis h in zu Hygieneverordnungen. Im Folgenden werden 
nur Textste l len beschr ieben, welche die pos it iven oder negat iven gesundhei t l i -
chen Folgen des Konsums t ier ischer Nahrungsmitte l  themat is ieren.  
4 . 1  L E H R M I T T E L  F Ü R  K Ö C H I N N E N  U N D  K Ö C H E  
4.1 .1  Bi ldungsplan  
Im Bi ldungsplan für  Köchinnen und Köche (Hote l  & Gastro formation, 2009) wird 
vorgeschr ieben, dass Ernährungsgrundsätze für  e ine gesunde Ernährung gelernt 
und umgesetzt werden. Tier ische Produkte f inden in d iesem Kontext keine expl i -
z i te Erwähnung.  
4.1 .2  Lehrmi t te l  
Die Texts tel len im Lehrmit te l  der Köchinnen und Köche (Eg l i ,  2016a), d ie den 
Einf luss des Konsums t ier ischer Produkte auf  d ie Gesundhe i t thematis ieren, la s-
sen s ich in fo lgende v ier  Bereiche eintei len: Nährstof fe in t ier ischen Nahrungs-
mit te ln, Gif tstof fe, pf lanzl iche Nahrungsmitte l ,  Verzicht auf  t ier i sche Nahrungs-
mit te l .  
Nährsto ffe  in  t ier i schen Nahrungsmit te l n  
Im Paul i  Lehrbuch der Küche (Eg l i ,  2016a) wird d ie Rol le von F le isc h und anderen 
t ier ischen Produk ten a ls  wicht ige L ieferanten von Prote inen, Minera lstof fen und 
Vitaminen an mehreren Stel len hervorgehoben. Exemplar isch is t das fo l gende 
Zitat aus dem Unterkapi te l  R indf le isch und Ernährung: «Rindf le isch ist e iner der 
wichtigsten Prote in l ieferanten , denn aufgrund der Zusammenset zung seiner Ami-
nosäuren hat es e ine hohe bio logische Wert igkei t .  […] Die Minerals tof fe Magnes i -
um, Jod und E isen machen das Rindf le isch so wertvol l .  D ie Vitamine der B -
Gruppe s ind reichl ich vorhanden»  (Egl i ,  2016a, p. 455). Wegen hohem Fett - oder 
Cholester inante i l  w ird der Konsum e in iger t ier ischer Produkte a l lerd ings  kr it isch 
bewertet:  
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«Auch das magere F le isch enthä l t Fett ,  es is t intramuskulär ( in den Mus-
keln) e inge lagert . Aus d iesem Grund sol l ten Schweinef le isch und dessen 
Produkte mit Mass genossen werden. […] Wegen des hohen Cho lester ing e-
halts s ind Schlachtnebenprodukte und Innere ien aus ernährungsphys io l o-
g ischer Sicht weniger empfehlenswert»  (Eg l i ,  2016a, pp. 463, 478) . 
 
Tier isches Fett wird aber nicht durchwegs als negativ für  d ie Gesundhe it  darg e-
stel l t .  Besonders d ie Omega-3-Fettsäuren, d ie in  F ischen entha lten s ind,  werden 
als gesundhe i tsfördernd angepr iesen. Für Menschen mit Herz-Kreis lauf-
Erkrankungen werden zwei F ischmahlze i ten pro Woche empfoh len. A ls schädl ich 
für  d ie Gesundhei t g i l t  e in Missverhäl tnis zwischen Nährstof fbedarf  und Näh r-
stof fzufuhr.  
Giftsto f fe  
Gif t ige Inhaltsstof fe in verschiedenen t ier ischen Nahrungsmitte ln werden als Ge-
sundhei tsr is iko aufgeführt. Es  w ird vor dem erhöhten Quecksi lbergehal t und der 
Anreicherung von polychlor ierten Bipheny len (PCB ) im F le isch einiger F ischarten 
gewarnt . Vom Räuchern,  Gr i l l ieren oder Saut ieren gewisser F le ischerzeugnisse 
wird abgeraten, da s ich bei der Herstel lung oder b ei der Verdauung krebserre-
gende Stof fe b i lden können, wie zum Beisp ie l  polyzyk l ische aromat ische Kohlen-
wasserstof fe (PAK) oder  Nitrosamine (be i gepökelten Produkten).  
Pflanz l iche Nahrungsmit te l  
Auch die Auswirkungen des Konsums pf lanzl icher Produkte auf  d ie Gesundhe it 
werden er läutert .  «Gemüsepf lanzen haben einen hohen Wassergehalt ,  entha lten 
wertvol le Mineralstof fe, V itamine, sekundäre Pf lanzenstof fe, äther ische Öle, E n-
zyme und Nahrungsfasern, d ie für  d ie Regul ierung der Körperfunktionen wichtig 
s ind»  (Eg l i ,  2016a, p. 187).  
Verz icht  au f  t i er ische Nahrungsmit te l  
Eine vegetar ische Ernährung wird aus gesundhei t l icher Perspektive posi t iv  bewe r-
tet , sofern auf  ausgewogene Kost geachtet werde. Im Vergle ich zu Menschen mit 
anderen Ernährungsformen werden Personen,  d ie  s ich vegetar isch ernähren, so-
gar als gesünder bezeichnet. «In der Regel haben s ie e in t ieferes Körpergewicht , 
bessere Blutdruckwerte und günst igere Blutfet twerte »  (Egl i ,  2016a, p. 124). An-
ders verhält es s ich mit der Beurtei lung der Gesundhe i t von Men schen, d ie auf  
den Konsum jegl icher t ier ischen Produkte  verz ichten. «Aufgrund der restr ikt ive-
ren Ernährungsweise  kommen Mange lersche inungen bei Veganern häuf iger vor als 
bei (Ovo-)Lakto-Vegetar iern»  (Eg l i ,  2016a, p. 124).  
Ernährung und Gesundhei t  
 
 
N O V A N I M A L  
I n n o v a t i o n s  f o r  a  f u t u r e - o r i e n t e d  c o n s u m p t i o n  a n d  a n i m a l  p r o d u c t i o n  
 19  
4 . 2  L E H R M I T T E L  F Ü R  R E S T A U R A T I O N S F A C H L E U T E  
4.2 .1  Bi ldungsplan  
Fle isch und andere Nahrungsmitte l  t ier ischen Ursprungs werden im  B i ldungsplan 
für  Restaurat ions fachleute (Hote l & Gastro format ion, 2011 ) nicht separat behan-
delt .  Die Lernenden müssen aber in der Lage sein, untersch iedl i che Nahrungsmit-
te l  mit Bezug auf  ihren Nährstof fgehal t und ihren Bei trag zu e iner gesunden E r-
nährung zu bewerten. Die Grundsätze und d ie Bedeutung einer ausgewogenen 
Ernährungsweise müssen verstanden werden.  
4.2 .2  Lehrmi t te l  
Die untersuchten Textstel len in den Lehrmit te ln der Restaurat ionsfachleute  (Fr i-
cker et al . ,  2013; GastroSuisse , 2012; Naegel i -Streul i  e t al . ,  2015) lassen s ich in 
d ieselben v ier  Themen e intei len, w ie jene aus dem Lehrmit te l  für  Köchinnen und 
Köche (Egl i ,  2016a): Nährstof fe in t ier ischen Nahrungsmitte ln, G if ts tof fe, pf lanz-
l iche Nahrungsmitte l ,  Verzicht auf  t ier ische Nahrungsmitte l .  
Nährsto ffe  in  t ier i schen Nahrungsmit te l n  
In den Lehrmit te ln für  angehende Restaurat ions fachleute wird der besondere 
Wert von t ier ischen Produkten mehrmals thematis ie rt .  F le isch g i l t  a ls wertvol ler  
Protein-, Mineral ien- und Vitaminl iefe rant. Auch andere t ier ische Nahrungsmitte l  
werden posit iv  bewertet . «Milch enthä lt a l le wicht igen Nährstof fe […] E ier  l iefern 
hochwert ige und preisgünst ige Prote ine » (Naege l i -Streul i  et al . ,  2015, pp. 42, 
110). Tier ische Prote ine werden im Al lgemeinen als b io logisch hochwert iger als 
pf lanzl iche bezeichnet. Spezie l l  erwähnt wird F isch, dem aufgrund wertvol ler  
Fettsäuren e in hoher Stel lenwert in der gesunden Ernährung zugesprochen wird . 
Zur Zurückhal tung wird beim Konsum gesätt ig ter  Fettsäuren geraten. D iese seien 
vor al lem in fet thal t igen F le ischwaren wie Würsten entha l ten. Pf lanzl iche Fette 
seien in der Regel t ier ischen Fetten vorzuziehen. Auch hohe Cho lester in - und 
Pur in-Antei le im F le isch werden als gesundhe i t l i ch bedenkl ich beze ichnet.  
 
A ls Voraussetzung für e ine gesunde Ernährung gi l t  d ie vol lwert ige Mischkost. 
«Eine vol lwert ige Mischkost besteht aus einer Auswahl von pf lanzl ichen und t ier i-
schen Lebensmitte ln. Sie b ietet al le Voraussetzungen für e ine gesunde Ernä h-
rung»  (Fr icker et al . ,  2013, p. 8). Es w ird zum tägl ichen Konsum von drei Port i o-
nen Mi lchprodukte geraten sowie einer wei teren Protein -Port ion, d ie auch aus 
pf lanzl ichen Proteinen bestehen kann. Be i der Frage, welcher Ante i l  des Protein-
bedarfs mit t ier ischen Proteinen gedeckt werden sol l te , widersprechen s ich d ie 
Angaben in den verschiedenen Lehrmit te ln. D ie Empfehlungen l iegen zwischen 30 
und 50 Prozent t ier ischem Protein (Fr ick er et al . ,  2013, p. 43; GastroSuisse, 
2012, p. 210).  
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Gi f te  
An verschiedenen Stel len werden schäd l iche G if te thematis ier t,  d ie in t ier ischen 
Nahrungsmitte ln auftreten können. F ische können mit Arsen und Quecksi lber b e-
lastet se in. Gewarnt wird vor po lyzykl ischen aromat ischen Kohlenwasserstof fen 
(PAK) und Nitrosaminen:  
 
«PAK entstehen beim Räuchern, Gr i l l ieren und Braten von F le isch durch 
hohes Erhi tzen oder unvol ls tändige Verbrennung. […] Temperaturen zw i -
schen 80 und 150°C begünstigen die N itrosaminbi ldung, also das Anbraten 
oder Gr i l l ieren zum Beispie l  von Speck, Schinken, F le ischkäse oder He iss-
räuchern von Kochpöke lwaren»  (Fr icker et al . ,  2013, pp. 110-111). 
 
Diese Stof fe seien hochgradig krebserregend und der Konsum b etrof fener Produk-
te deshalb e inzuschränken. Als wei tere Ris ikofaktoren werden Rü ckstände von 
Tierarzne imit te ln aufgeführt . Diese könnten Al lerg ien auslösen und die Bi ldung 
res istenter Mikroorganismen fördern.  
Pflanz l iche Nahrungsmit te l  
Die Gesundhei tsauswirkungen vom Konsum pf lanz l icher Nahrungsmitte l  werden 
ebenfal ls  themat is ier t,  wie fo lgende Textste l len zeigen:  
 
«Der Gesundhe it zul iebe jeden Tag Obst geniessen, wenn mögl ich roh»  
(Naege l i -Streul i  e t al . ,  2015, p. 130) . 
«Es g ib t kaum eine Kul turpf lanze, d ie e inen so hohen Nährstof fertrag l i e-
fert wie Reis. Den Hauptantei l  b i lden Kohlenhydrate, Minera ls tof fe und l e-
benswicht ige Vi tamine und Aminosäuren. Reis nimmt in der modernen E r-
nährung einen wicht igen Platz e in und is t sehr bel iebt in der vegetar i -
schen wie auch in der Diätküche»  (Fr icker et al . ,  2013, p. 265) .  
Verz icht  au f  t i er i sche Nahrungsmit te l  
Eine Ernährung ohne t ier isches Protein könne den Proteinbedarf decken. Dazu 
müssen unter Berücksicht igung des Ergänzungswertes Proteine r icht ig kombiniert 
werden (Naegel i -Streul i et al . , 2015, p. 14). Die Aminosäuren der verschiedenen 
Proteine würden s ich ergänzen, was zu einer Aufwertung der Mahlzeit führe. Die 
(ovo-)lakto-vegetar ische Ernährungsweise wird als «durchaus empfehlenswert» 
bezeichnet und es wird auf die durchschnitt l ich besseren Gesundheitswerte von 
Vegetar iern hingewiesen (Fricker et al ., 2013, p. 85). Diese würden s ich unter a n-
derem durch den Konsum qual i tat iv hochwertiger Produkte, den häufigeren Ve r-
zicht auf Alkohol und Nikotin sowie durch mehr Bewegung ergeben. Eine Ausnahme 
bi lden Personen aus der Kategor ie «Pudding-Vegetarier» (Fricker et al ., 2013, p. 
85). Die Bezeichnung wurde für Personen geschaffen, die s ich vegetar isch ernä h-
ren, ohne besonderen Wert auf e inen gesunden Lebensst i l zu legen. Es  wird zudem 
auf e ine Reihe von Mangelerscheinungen  hingewiesen, d ie bei Veganern häuf iger 
vorkommen würden als bei (Ovo-)Lakto-Vegetariern (Fr icker et al . , 2013, p. 85).
Ernährung und T iere  
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5  E R N Ä H R U N G  U N D  T I E R E  
Für d ie Produkt ion von F le isch, Mi lch, Eiern und anderen t ier ischen Lebensmitte ln 
braucht es Tiere. Diese ste l len in der Wertschöpfungskette Produktionsfaktoren 
dar. Mögl iche Themen rund um d ie T ierha l tung reichen von der Züchtung und 
Vermehrung, über d ie Hal tung und Transporte b is zur Schlachtung. Die wichtig s-
ten sogenannten Nutzt iere in der Schweiz s ind R indvieh, Schweine und Gef lüge l 
(Legehennen, Mastpoulets) .  
Tiere und Tierha ltung werden in den untersuchten Bi ldungsplänen ind irekt ange-
sprochen: Die Berufs lernenden sol len den Ursprung und die Herkunft von Nah-
rungsmitte ln kennen.  In den Lehrmit te ln werden Tiere und Tierha ltung vor al lem 
im Zusammenhang mit der Nahrungsmitte lqua l i tät erwähnt. Nachfo lgend wird 
dargelegt , welche Themen h ins icht l ich T ieren und Tierha ltung in den untersuch-
ten Lehrmit te ln zur Sprache kommen.  
5 . 1  L E H R M I T T E L  F Ü R  K Ö C H I N N E N  U N D  K Ö C H E   
5.1 .1  Bi ldungsplan  
Der Bi ldungsplan (Hote l & Gastro formation, 2009) ver langt, dass d ie Lernenden 
fähig s ind, den Ursprung und die Herkunft t ier ischer Nahrungsmitte l  zu benen-
nen. Zudem müssen s ie in der Lage se in, d ie Kr i ter ien für  e ine gute Nahrungsmit-
te lqua l i tät zu erk lären.  
5.1 .2  Lehrmi t te l  
Die im Lehrmit te l  für  Köchinnen und Köche (Eg l i ,  2016a) vermit te l ten Informati o-
nen zu T ieren und T ierhal tung können grob in dr ei Themen unter te i l t  werden: 
Einf luss der Hal tung auf  d ie Produktqual i tät, Hal tungsvorschr i f ten, Kaufempfeh-
lung und Labels .  
Einf luss der  Hal tung au f  d ie  Produktqual i tät   
Der Auseinandersetzung mit der Haltung von Tieren, d ie dem M enschen als Nah-
rungsmitte l l iefe ranten d ienen, w ird im Lehrmit te l  für  Köchinnen und Köche (Egl i ,  
2016a) an verschiedenen Stel len P latz e ingeräumt. Vor al lem hinsicht l ich der 
F le ischqual i tät w ird der Tierhal tung eine entscheidende Rol le zugesprochen. Die 
F le ischqual i tät  würde durch «artgerechte Hal tung, Fütterung und Mast » bestimmt 
werden (Eg l i ,  2016a, p. 448). Ebenfa l ls  von hohem Einf luss wird d ie Schlachtung 
der Tiere bezeichnet: «Die T iere dürfen vor und bei der Schlachtung n icht ve r-
ängst igt , nervös oder gereizt se in.  Andernfal ls  w ird das Muskelf le isch zäh, was 
eine grosse Qual i tätse inbusse bedeutet»  (Eg l i ,  2016a, p. 448). Inwiewei t deshalb 
versucht w ird, Stress be i der Schlachtung zu verhindern, wird nicht beschr ieben.  
Ernährung und T iere  
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Hal tungsvorschr i f ten  
Informationen zu den gesetz l ichen Tierschutzvorschr i f ten für  d i e T ierhal tung von 
Nutzt ieren beschränken s ich oft auf  d ie Angabe der Mastdauer und auf  das ve r-
wendete Futter . Es wird zudem erwähnt, dass Rinder in der Intensivmast in Stä l-
len gehal ten werden, während T iere aus Weidehal tu ng oft im Freien s ind. Die 
Hal tungsbedingungen für Gef lügel i n der Schweiz werden posit iv  bewertet: «Die 
Schweizer Gef lüge lproduzenten s ind s ich der hohen Erwartungen der Konsume n-
ten bewusst und sorgen für fachgerechte Haltungsbedingungen, d ie wel tweit zu 
den strengsten gehören» (Eg l i ,  2016a, p. 485).  Bei der Kaninchenzucht wird auf  
strenge Hal tungsvorschr i f ten in der Schweiz hingewiesen, ohne jedoch Detai ls  zu 
nennen. An einer Ste l le wird erk lär t ,  dass T ierschutz e in öf fent l iches Anl iegen 
ist ,  das auf  eth ischen Normen gründet. Dies wird mit der Aussage ergänzt , dass 
d ie F le ischverarbei ter  in  der Schweiz Qual i tät , S icherhei t,  Fr ische und Rückve r-
fo lgbarkeit garantieren.   
Kaufempfehlung und Labels  
Der Kauf  von Produkten mit Labe l -Kennze ichnung wird empfohlen. Im Rahmen der 
Beschreibung von Richt l in ien verschiedener Labels und Marken werden konkrete 
Umstände in der Hal tung verschiedener T iere beschr ieben. Zu KAGfrei land steht 
zum Be ispie l:  
 
«KAGfrei land kennze ichnet Schweizer F le isch und Eier  aus b io logischer, 
t ier f reundl icher Haltung. Al le Tiere werden in grosszügigen Stä l len in 
Gruppen gehalten und haben tägl ich Aus lauf  –  im Sommer dürfen s ie je-
den Tag auf  d ie Weide. Aus S icht des T ierwohls s ind die KAG frei land-
Richtl in ien die strengsten al ler  bewerteten Richt l inien»  (Eg l i ,  2016a, p. 
184). 
 
Ähnl ich ausführ l iche Beschreibungen g ibt es zu s iebzehn wei teren Labe ls . Zusät z-
l ich wird auf  e ine Internetsei te mit aktue l len Informationen zu Labels sowie d e-
ren Beurte i lung hingewiesen. Konkrete Angaben zur Tierha ltung und z ur Tier-
schutzgesetzgebung werden nicht gemacht. Nur beim Gef lügel werden verschi e-
dene Haltungsformen vorgestel l t  (gemäss T ierschutzgesetzgebung und gemäss 
den zwei Direktzahlungsprogrammen des Bundes  «Besonders t ier f reundl iche 
Sta l lha ltungssysteme»  (BTS) und «Regelmässige Auslaufha l tung»  (RAUS) 1). Zu-
dem wird erk lärt,  w ie man die Hal tungsform anhand eines Erzeugercodes den 
Eiern zuordnen kann.  
                                                   
1 We i t e re  In f o rm at i onen  au f :  
h t t ps : / /w ww.b l w .a dm i n . ch /b l w /de /home/ i n s t rumen te /d i rek t z ah l ungen /p r oduk t i on s sy s t em be i t raege / t i e r
woh l be i t raege .h tm l  ( 08 .05 .20 17 )  
Ernährung und T iere  
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5 . 2  L E H R M I T T E L  F Ü R  R E S T A U R A T I O N S F A C H L E U T E  
5.2 .1  Bi ldungsplan  
Im Bi ldungsplan für  Restaurat ionsfachleute (Hotel & Gastro format ion, 2011) wird 
vorgeschr ieben, dass d ie Lernenden fäh ig sein müssen, d ie Herkunf t und die He r-
stel lung von Nahrungsmitte ln zu erk lären. Dabei  wird nicht zwischen t ier ischen 
und pf lanz l ichen Nahrungsmitte ln untersch ieden.  
5.2 .2  Lehrmi t te l  
Textstel len aus den Lehrmit te ln der Restaurat ionsfachleute  (Fr icker et al . ,  2013  
GastroSuisse , 2012; Naegel i -Streul i  et al . ,  2015) zum Thema Tiere und Tierha l-
tung beschäf t igen s ich entweder mit dem Einf luss der Haltung auf  d ie Produk t-
qual i tät oder den Hal tungsvorschr i f ten.  
Einf luss der  Hal tung au f  d ie  Produktqual i tät   
In den Lehrmit te ln für  Restaurat ionsfachleute wird mehrmals darauf  h ingewiesen, 
dass d ie Lebensumstände von Tieren direkte Auswirkungen auf  d ie Qual i tät der 
entsprechenden Nahrungsmitte l  haben. So würden zum Be ispie l  d ie Tierha ltung 
und die Fütterung den V itamingehal t e inze lner t ier ischer Produkte beeinf lussen 
(Fr icker et a l . ,  2013, p. 56). Zudem wird den Hal tungsbedingungen einen Einf luss 
auf  den Geschmack von F le isch zugeschr ieben : «F le isch aus Frei landhal tung  is t 
geschmackl ich und qual i tat iv  besser als F le isch aus Intens ivmast »  (GastroSuisse, 
2012, p. 226). Der Wohlgeschmack von Wildbret  wird mit der uneingeschränkten 
Bewegungsfreihei t ,  der weitgehend s tressfre ien Lebensweise und der abwech s-
lungsreichen Ernährung der Tiere begründet (GastroSuisse, 2012, p. 228). Als 
negat ive E inf lüsse auf  d ie F le ischqual i tät werden Medikamentenrückstände, n icht 
artgerechte T ierha l tung und T ierquälere i genannt (Naegel i -Streul i  et a l . ,  2015, p. 
25). Es wird erk lär t,  dass in der Schweiz d ie Käf igha l tung von Hühnern sowie d ie 
Beigabe von Antib iot ika und Hormonen im Futter  verboten seien. Das «Recht auf  
e in Leben für T iere»  is t als e ine Begründung für e ine vegetar ische Ernährung s-
form aufgeführt (Fr icker et al . ,  2013, p. 85).  
Hal tung svorschr i f ten  
Obwohl d ie Hal tungsform als ausschlaggebend für d ie Qual i tät t ier ischer Produkte 
bezeichnet wird, geht keines der Lehrmitte l  konkret auf  d ie T ierhal tung in der 
Schweiz e in. R icht l in ien zum Umgang mit T ieren werden bei e iner Auf l istung ver-
schiedener Organisat ionen, d ie s ich für  t iergerechte Produkt ion einsetzen, keine 
genannt. E ine Ausnahme bi ldet d ie  Beschre ibung verschiedener Hal tungsformen 
für Legehennen in der E ierproduktion (Naegel i -Streul i  e t al . ,  2015, p. 107).
Ste l lenwe r t  t ie r i scher  Nahrungsm i t te l  in  de r  Ess -  und Kochku l tur  de r  Schweiz  
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6  S T E L L E N W E R T  T I E R I S C H E R  
N A H R U N G S M I T T E L  I N  D E R  E S S -  U N D  
K O C H K U L T U R  D E R  S C H W E I Z  
In d iesem Kap ite l  wird untersucht, we lche n Ste l lenwert d ie untersuchten Lehrmi t-
te l  den t ier ischen Nahrungsmitte ln in der  Ess- und Kochkul tur  der Schweiz  zu-
schreiben. Dabe i werden Aussagen zur gegenwärt igen Si tuat ion, zur Geschichte, 
zu Trends und zu mögl ichen zukünft igen Entwick lungen  der Ernährung in der 
Schweiz beachtet . Texts tel len, d ie den Konsum t ier ischer Nahrungsmitte l  pr imär 
aus gesundhe it l icher oder ökologischer Perspektiv e oder aus der Sicht der Tiere 
themat is ieren, wurden bereits in den entsprechenden Kapi te ln 3, 4 und 5 beha n-
delt .  Die Textste l len, d ie hauptsächl ich auf  d ie vegetar ische oder ausschl iess l ich 
pf lanzl iche Ernährung eingehen, werden in den Kapi te ln 7 und 8 be sprochen.  
6 . 1  L E H R M I T T E L  F Ü R  K Ö C H I N N E N  U N D  K Ö C H E  
Die Texts tel len aus dem Lehrmit te l  für  Köchinnen und Köche (Egl i ,  2016a) zur 
Beurte i lung des Ste l lenwerts t ier ischer Nahrungsmitte l  in der Schweizer Ess- und 
Kochkultur beziehen s ich auf  fo lgende Themen: heutige  S ituation und Geschichte 
t ier ischer Nahrungsmitte l  sowie gegenwärt ige Trends und zukünft ige Entwick lu n-
gen. Zum Vergle ich des Stel lenwerts t ier ischer Nahrungsmitte l  werden auch Text-
stel len zum Stel lenwert pf lanzl icher Nahrungsmitte l  behande lt .   
Kul turel ler  Ste l lenwert  t i er ischer  Produkte f rüher  und heute  
Gleich in den ersten zwei Sätzen im Kap i te l  «F le isch»  des Lehrmitte ls der Kö-
chinnen und Köche (Eg l i ,  2016a) wird auf  d ie grosse Bedeutung und die his tor i -
sche Dimension des F le ischkonsums h ingewiesen: «Seit Jahrtausenden werden 
Tiere von Menschen gejagt und geschla chtet. Heute ist Schlacht f le isch eines der 
bedeutendsten Nahrungsmitte l,  das d ie Schweizer Landwir tschaft produziert »  
(Eg l i ,  2016a, p. 447). Auch der Ste l lenwert von F le isch in der Menüzusamme n-
stel lung wird beschr ieben: «Übl icherweise wird als Hauptger icht Schlachtf le isch, 
Wi ld, Mastgef lüge l oder e ine Kombination verschiedener F ischsorten serv iert .  In 
der Praxis können auch F ische, Meeresfrüchte und vegetar ische Ger ichte als 
Hauptger icht serv ier t werden»  (Eg l i ,  2016a, p. 670). Ebenso wird auch anderen 
t ier ischen Produkten, wie der Butter , e inen wichtigen P latz bei der Nahrungsmi t-
te lzubere itung beigemessen : «In der Küche sp ie l t  Butter  e ine grosse Rol le. Sie 
kommt in den meis ten k lass ischen Rezepten vor . Köche und Feinschmecker kön-
nen s ich ke ine fe ine Küche ohne Butter  vorstel len»  (Egl i ,  2016a, p. 373). Die 
tradi t ione l l  hohe Wertschätzung von t ier ischen Produkten, vor al lem von F le isch, 
wird an anderen Ste l len im Lehrmitte l  deut l ich. Beispie lswe ise wird erk lärt,  e in 
Ste l lenwer t  t ie r i scher  Nahrungsm i t te l  in  de r  Ess -  und Kochku l tur  de r  Schweiz  
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Tel ler  müsse in der Regel so serv iert werden, dass das F le isch oder der F isch im 
Tel ler  auf  der Seite des Gastes l iegen (Egl i ,  2016a, p. 676).  
 
Es wird betont, w ie essent ie l l  es für  er fo lgreiche Köche sei ,  d ie Rezepte und M e-
thoden der «klass ischen»  Küche, d ie im Paul i  gelehr t werde, zu kennen.  Gle ic h-
zei t ig wird darauf  h ingewiesen, dass es wicht ig sei,  für  Neuerungen in der Küche 
of fen zu sein (Egl i ,  2016a, p. 138). Gerade in den Industr ie ländern habe s ich d ie 
Ernährungsweise von den «trad it ione l len Formen» weiterentwicke lt (Eg l i ,  2016a, 
p. 669). Es wird beschr ieben, dass es s ich be i der «neuze i t l ichen Küche»  um eine 
Weiterentwick lung der «klass ischen»  Küche handelt ,  wobei «diät ische, energet i -
sche und ökologische Er kenntnisse»  mite inbezogen würden (Egl i ,  2016a, p. 665). 
Als Bestandtei l  der neuzeit l ichen Küche wird d ie  Vol lwertküche, bei der unter 
anderem t ier ische Nahrungsmitte l  zugunsten pf lanz l icher Produkte reduziert wü r-
den, ausführ l ich beschr ieben.  
Stel lenwert  p f lanz l icher  Nahrungsmit te l  
Die hohe Bedeutung ausgewähl ter  pf lanz l icher Nahrungsmitte l  w ird an verschie-
denen Ste l len themat is iert:  
 
«Es is t e in ura l ter  Brauch, Speisen und Getränke mit essbaren Blüten zu 
garnieren. […] Vie le zar te Blütenblätter  s ind wahre Del ikatessen . […] Ge-
müse spie lt  in der heut igen Ernährung und Menügesta l tung eine zentra le 
Rol le. Es l iefert dem Körper Vitamine, Minerals to f fe, Wasser, Nahrungsf a-
sern und lässt s ich aufgrund seiner farbl ichen und geschmackl ichen Vie l -
seit igke i t in fast jedem Menügang e insetzen. […] Aufgrund der grossen 
Sorten- und Ger ichtevie l falt  haben s ie [d ie Karto f fe ln] in der heut igen 
Gastronomie einen sehr hohen Stel lenwert»  (Eg l i ,  2016a, pp. 335, 208, 
264). 
Kul inar ische Trends  
Verschiedene Küchentrends des 21. Jahrhunderts, wie Slow Food, Fusion Food 
oder d ie Vol lwertküche, werden aufgel istet und er läutert  (Eg l i ,  2016a, p. 664). 
Ziegen- und Kaninchenf le isch würden zum «Trend einer gesunden Ernährung» 
passen (Egl i ,  2016a, pp. 475, 477). «Diät isch wertvol les» Mastgef lügel würde 
einen  « immer wicht igeren P latz auf  dem Speisezette l »  e innehmen (Eg l i ,  2016a, p. 
485). Besonders im Trend lägen zudem Joghurt  und Quarksüssspeisen, wobei 
Mi lchprodukte generel l  d ie «Anforderungen e iner neuze it l ichen Ernährung » erfül-
len würden (Egl i ,  2016a, p. 368).  
 
Es wird darauf  h ingewiesen, dass es e ine s te igende Nachfrage nach vegetar ischen 
Ger ichten gebe. Immer häuf iger würde Gemüse im Mit te lpunkt e ines Ger ichtes 
stehen. Ökolog ische Erkenntn isse würden zunehmend auf  gese l lschaf t l iche Bere i-
che übertragen. An einer anderen Ste l le w ird auf  veränderte Kundenbedürfnisse 
Ste l lenwer t  t ie r i scher  Nahrungsm i t te l  in  de r  Ess -  und Kochku l tur  de r  Schweiz  
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in der Zukunft  aufmerksam gemacht: Der «Gast von morgen»  wird stärker auf  
«umweltbe lastende Faktoren reagieren»  (Eg l i ,  2016a, p. 23).  
6 . 2  L E H R M I T T E L  F Ü R  R E S T A U R A T I O N S F A C H L E U T E  
Textstel len aus den Leh rmit te ln der Restaurat ionsfachleute (Fr icker et al . ,  2013; 
GastroSuisse , 2012; Naegel i -Streul i  et al . ,  2015) zum kulturel len Ste l lenwert 
t ier ischer Produkte werden einem der fo lgenden Themen zugeordnet: Geschichte 
und E inf lüsse, Ste l lenwert von F le isch, St el lenwert anderer t ier ischer Nahrungs-
mit te l .  Wie bei der Analyse des Lehrmitte ls für  Köchinnen und Köche (Egl i ,  
2016a) werden zusätz l ich Texts te l len zum Ste l lenwert pf lanz l icher Nahrungsmi t-
te l  themat is iert .  
Geschichte und Einf lüsse  
In mehreren Lehrmitte ln wird darauf  hingewiesen, dass es s ich be i t ier ischen 
Nahrungsmitte ln um Produkte mit v ie l  Trad it ion und Geschichte handel t:  «Eier 
haben auf  den Menschen, soweit w ir  in der Geschichte zurückbl icken, e ine beso n-
dere Faszinat ion ausgeübt»  (Naegel i -Streul i  et a l . ,  2015, p. 104). Felsenbi lder in 
Höhlen würden zeigen, dass der Mensch bere its  in der Steinze i t «zu seinem 
Fle isch kam»  (Naegel i -Streul i  e t al . ,  2015, p. 68). Es w ird aber auch betont, dass 
d ie Zei t der Jäger und Sammler vorbei sei  und heute v ie l fä lt ige E inf lüsse das 
Ernährungsverha lten best immten. A ls e inige d ieser Einf lüsse werden das «sozia le 
Umfeld»,  d ie «Werbung»,  d ie «Esskul tur» ,  «modische Trends» ,  «Verträgl ichke it» ,  
«Gelüste» ,  das «aktue l le Lebensmitte langebot»  und «f inanz ie l le Mi tte l»  genannt 
(Fr icker et a l . ,  2013, p. 8). «Das Kaufverha lten des Konsumenten wird von uns e-
rem Markt genau beobachtet und das re iche Angebot auf  d ie E inkaufenden ausg e-
r ichtet»  (Naegel i -Streul i  et al . ,  2015, p. 8). Auch den Restaurationsfachleuten 
selbst w ird dabei e ine wichtige Rol le zugeschr ieben:  
 
«Als Restaurationsmitarbeiter  s ind Sie im Marketing tät ig, und zwar an 
vorderster Front. Sie begle i ten den Gast vom Empfang bis zur Verabschi e-
dung, bemühen s ich, jene Angebote des Hauses herauszusuchen, d ie se i-
nen Bedürfn issen entsprechen, oder aber bei ihm die Neug ier  auf  noch 
Unbekanntes zu wecken»  (GastroSuisse, 2012, p. 168).  
Stel lenwert  von Fle isch  
Der besondere Stel lenwert von F le isch wird an verschiedenen Ste l len in den 
Lehrmit te ln betont:  
 
«Die v ie lse i t igen Zubere itungsmögl ichke i ten und das grosse Angebot ve r-
schiedenar t iger F le ischprodukte geben dem Fle isch s ich er e inen besonde-
ren Stel lenwert»  (Naege l i -Streul i  et al . ,  2015, p. 68) .  
 
Ste l lenwer t  t ie r i scher  Nahrungs m i t te l  in  de r  Ess -  und Kochku l tur  de r  Schweiz  
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«Als Mit te lpunkt mancher Mahlze it nimmt F le isch in unserer Ernährung e i -
nen besonderen Stel lenwert e in und gi l t  für  v ie le als Inbegr i f f  von Ge-
nuss» (GastroSuisse, 2012, p. 220). 
 
Es wird auch auf  d ie Popular ität von F le ischger ichten h ingewiesen: «Fle ischge-
r ichte s ind sehr bel iebt und bi lden v ie l fach den Hauptbestandtei l  e iner Mahlze i t 
oder e ines Menüs»  (GastroSuisse , 2012, p. 220). F isch wird dabei besonders he r-
vorgehoben:  
 
«Fisch ist heute das kul inar ische Thema Nummer eins , ganz unbestr i tten. 
In der fe inen, neuzei t l ichen Küche er lebt er  wel twei t geradezu e inen 
Boom, dessen Ende noch nicht abzusehen is t.  Selten waren s ich Fei n-
schmecker (Gourmets), Ernährungswissenschaft ler , Köche und Gastron o-
men so ein ig: F isch ist e ines der wertvo l lsten Nahrungsmitte l  überhaupt»  
(GastroSuisse, 2012, p. 214). 
 
In e inem anderen Lehrmit te l  wird aber auch kurz auf  d ie gese l lschaf t l iche Di s-
kussion über den F le ischkonsum e ingegangen: «Über kein anderes Nahrungsmi t-
te l  bestehen so weit  auseinandergehende  persönl iche Ans ichten. Wir  kennen den 
Vegetar ier  und den T ier freund –  und hören aber,  wie der Feinschmecker von e i-
nem herr l ichen Stück F le isch schwärmen kann » (Naege l i -Streul i  e t al . ,  2015, p. 
68).  
Stel lenwert  anderer  t ier ischer  Nahrungsmit te l  
Es werden Nahrungsmitte l (-kombinationen) aufgel is tet, d ie F le isch in f le isch losen 
Menüs ersetzen können.  Häuf ig beinhalten diese andere t ier ische Nahrungsmitte l ,  
wie beispie lswe ise  «Kartof fe ln und Ei oder Mi lchprodukte» (Naege l i -Streul i  et a l . ,  
2015, p. 84). Die Bedeutung v ie ler  t ier ischen Produkte wird an verschiedenen 
Stel len hervorgehoben: «Wer könnte s ich heute eine abwechs lungsreiche Küche 
ohne E ier  vorstel len? […] Die Essgewohnhe iten verändern s ich laufend, doch die 
Mi lchprodukte haben ihren sehr wicht igen Platz in unserer Ernährung stets beib e-
ha lten»  (Naege l i -Streul i  et al . ,  2015, pp. 104, 40). Mi lch und Mi lchprodukte we r-
den als täg l iche «Tr ink- und Essensfreuden»  bezeichnet, d ie s tets e ine Zwischen-
verpf legung oder schne l l  zubere itete Mahlze it ermögl ichen würden (Naegel i -
Streul i  e t al . ,  2015, p. 40).  
  
Ste l lenwer t  t ie r i scher  Nahrungsm i t te l  in  de r  Ess -  und Kochku l tur  de r  Schweiz  
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Stel lenwert  p f lanz l icher  Nahrungsmit te l  
Der Stel lenwert e in iger pf lan zl icher Nahrungsmitte l  wird ebenfa l ls  i n verschiede-
nen Lehrmit te ln themat is iert:  
 
 «In einer gesunden, v ie l fä l t igen Ernährung hat Gemüse einen  sehr wich-
t igen P latz. Die V ie l fa l t  an Farben, Formen, Aromen und Zuberei tungsa r-
ten macht unser Essen bunt und abwechslungsreich. Das Angebot auf  dem 
Markt und in den Läden ist ver lockend»  (Naege l i -Streul i  et a l . ,  2015, p. 
146). 
 
«Sei t es Menschen gibt ,  s ind die Gemüsepf lanzen ein wicht iger Bestandtei l  
unserer Nahrung. Schon Jäger und Sammler suchten wi ldwachsende Pf lan-
zen, d ie s ie essen konnten»  (GastroSuisse , 2012, p. 241).
Vegeta r ische Küche  
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7  V E G E T A R I S C H E  K Ü C H E  
In den untersuchten Bi ldungsplänen wird d ie vegetar ische Ernährung nicht expl i -
z i t  genannt. Dagegen ver langen die dort formul ierten Lernz ie le , dass d ie B erufs-
lernenden verschiedene Kostformen kennen.  In al len analys ier ten Lehrmit te ln 
wird d ie f le isch lose Ernährung angesprochen . Der Umfang der Auseinanderse t-
zungen mit der vegetar ischen Ernährungsform var i ier t dabei s tark.  
7 . 1  L E H R M I T T E L  F Ü R  K Ö C H I N N E N  U N D  K Ö C H E  
7.1 .1  Bi ldungsplan  
Im Bi ldungsplan für  Köchinnen und Köche (Hote l  & Gastro formation, 2009) wird 
d ie vegetar ische Ernährung n icht erwähnt. Es wird al lerd ings ver langt, dass K ö-
chinnen und Köche fähig  s ind, d ie wicht igsten Merkmale «häuf iger»  Kost formen 
zu beschre iben und dazugehör ige Ger ichte und Menü folgen zusammenzuste l len.  
7.1 .2  Lehrmi t te l  
Im Paul i  Lehrbuch der Küche (Eg l i ,  2016a) werden al lgemeine Informationen und 
Gründe für e ine vegetar ische Ernährung thematis iert .  Wei ter  werden Gesun d-
hei tsaspekte d ieser Ernährungsform, sowie Hinweise für  d ie Prax is für  Köchinnen 
und Köche vermit te lt .  
Al lgemeine Informat ionen  und Gründe fü r  e ine vegetar ische Ernährung  
Im Lehrmitte l  für  Köchinnen und Köche (Eg l i ,  2016a) f inden s ich eine Def in it ion 
von «Vegetar ismus»  sowie auch kurze Ausführungen dazu. Es wird beschr ieben, 
dass s ich we ltwe i t etwa eine Mi l l iarde Menschen vegetar isch ernähren, wofür 
meis t wirtschaf t l iche oder k l imatische Umstände verantwort l ich seien (Egl i ,  
2016a, p. 124). Die Lebensweise von Menschen,  d ie s ich für  e ine vegetar ische 
Ernährung entsche iden, wird als von moral isch -eth ischen, ökonomischen, ge-
sundhei t l ichen und rel ig iösen E inste l lungen geprägt beze ichnet (Eg l i ,  2016a, p. 
124). Ökologische Themen werden im Zusammenhang mit der vegetar ischen E r-
nährung n icht angesprochen. «Flex itar ismus»  beispie lswe ise wird als neuer Be-
gr i f f  für  e ine Ernährung mit weniger F le isch nicht erwähnt.  
Gesundhei tsaspekte  
Die vegetar ische Ernährung wird a ls empfehlenswert bezeichnet. Voraussetzung 
dafür sei e ine ausgewogene und abwechs lungsreiche Kost , d ie notwend ige Makro- 
und Mikronährstof fe abdecke (Egl i ,  2016a, p. 124). Menschen, d ie s ich veget a-
r isch ernähren, hätten im Durchschni t t e in «t ieferes Körpergewicht , bessere 
Blutdruckwerte und günstigere Blutfet twerte »  a ls Menschen mit anderen Ernäh-
Vegeta r ische Küche  
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rungsformen (Egl i ,  2016a, p. 124). Dieser Umstand wird aber n icht auf  den Ve r-
zicht auf  t ier ische Produkte oder den erhöhten Konsum  pf lanz l icher Nahrungsmit-
te l  zurückgeführt , sondern auf  e inen «bewussteren»  Lebensst i l  (Eg l i ,  2016a, p. 
124): Dieser beinhalte o f t mehr Bewegung, den Verzicht auf  Alkohol und Nikotin 
sowie den Konsum hochwert iger Produkte. Ausserdem seien die meis ten Pers o-
nen, d ie s ich vegetar isch ernähren, umfassend über d ie gesundhei t l ichen Aspek te 
informier t und wüssten,  wie s ie mögl ichen Nährstof fmänge ln mit gee igneten 
Kombinationen vorbeugen könnten (Egl i ,  2016a, p. 124).  
Hinweise für  d ie  Praxis  
Verarbeitete pf lanz l iche Produkte mit hohem Antei l  an Proteinen werden vorg e-
stel l t  (z .B. Tofu) und a ls geeignete F le ischersatzmitte l  beze ichnet. An e iner a n-
deren Stel le werden Hülsenfrüchte a ls wicht iges  Nahrungsmitte l  in der f le isch l o-
sen Ernährung beze ichnet. Es wird darauf  h ingewiesen, dass d ie Nachfrage nach 
vegetar ischen Ger ichten steige und es deshalb s innvol l  se i ,  Gemüsesuppen 
grundsätz l ich aus vegetar ischen Zutaten herzustel len (Eg l i ,  2016a, p. 245).  
7 . 2  L E H R M I T T E L  F Ü R  R E S T A U R A T I O N S F A C H L E U T E  
7.2 .1  Bi ldungsplan  
Der Bi ldungsplan für  Restaurat ionsfachleute (Hotel & Gastro format ion,  2011) 
schreib t vor, dass d ie Lernenden fähig s ind, «bestehende» Kostformen zu er läu-
tern und deren Bedeutungen für d ie Bedürfnisse der Gäste zu erk lären. Die vege-
tar ische Ernährung wird nicht expl iz i t  erwähn t.  
7.2 .2  Lehrmi t te l  
Wie die Informat ionen aus dem Lehrmit te l  für  Köchinnen und Kö che (Eg l i ,  2016a) 
können die Informationen aus den verschiedenen Lehrmitte ln für  Restauration s-
fachleute (Fr icker et a l . ,  2013; GastroSuisse, 2012; Naegel i -Streul i  e t al . ,  2015) 
drei  verschiedenen Themen zugeordnet werden: Al lgemeine Informat ionen und 
Gründe für e ine vegetar ische Ernährung, Gesundhei tsaspekte, H inweise für  d ie 
Praxis .  
Al lgemeine Informat ionen  und Gründe fü r  e ine vegetar ische Ernährung  
Die vegetar ische Ernährungsweise wird in al len drei Lehrmit te ln für  Restaurat i -
onsfachleute erwähnt, wobei s ich zwei davon zusätz l ich noch etwas vert ief ter  m it 
der vegetar ischen Ernährungs form ause inandersetzen. Zuerst wird erk lärt,  was 
Vegetar ismus bedeutet (Fr icker et al . ,  2013; GastroSuisse, 2012). Verschiedene 
Gründe für den F le ischverzicht werden aufgeführt. Dazu zählen unter anderem 
eth ische, gesundhe i t l iche, ökologische, re l ig iöse und ökonomische Gründe ( Gast-
roSuisse, 2012, p. 181).  Verschiedene vegetar ische Unterformen , w ie d ie ovo-
lakto-vegetar ische Ernährung, laktovegetar ische Ernährung und die vegane E r-
Vegeta r ische Küche  
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nährung werden erk lär t  (Fr icker et a l . ,  2013, p. 86). An dieser Ste l le wird auch 
der sogenannte «Pudding-Vegetar ier»  vorgestel l t  (Fr icker et a l . ,  2013, p. 85). 
«Flexi tar ismus»  beisp ie lsweise kommt n irgends vor.  
Gesundhei tsaspekte  
Als E igenhei ten von (Ovo-)Lakto-Vegetar iern werden der Konsum hochwert iger 
und nachhalt ig produzierter  Produkte und eine «bewusstere» Lebensweise (mehr 
Bewegung, of t Verz icht auf  Alkoho l und Nikot in)  genannt  (Fr icker et a l . ,  2013, p. 
85). Es wird auf  ihr  meist t ieferes Körpergewicht, ihre besseren B lutwer te und 
günstigeren Blutfette h ingewiesen (Fr icker et  a l . ,  2013, p. 85). E ine vegeta r ische 
Ernährung wird als empfehlenswert beze ichnet. Als e ines von zehn Ge boten e iner 
vol lwert igen Ernährung wird d ie Reduktion des Konsums von t ier ischem Protein 
genannt (GastroSuisse, 2012, p. 211). Es wird aber auch ausgeführ t, dass der 
Mensch «schon während der Eiszei t zu seinem Fle isch kam und die F le ischküche 
eine sehr al te Trad it ion»  habe (Naegel i -Streul i  et al . ,  2015, p. 68). Als  Ausnah-
me unter den s ich gemäss den Lehrmit te ln gesund ernährenden Vegetar ier  g i l t  
der «Pudding-Vegetar ier» .  Er  ze ichnet s ich durch eine f le isch lose, und zusätz l ich 
durch eine oft unausgewogene und einse it ige Ernährung aus (Fr icker et al . ,  2013, 
p. 85).  
Hinweise für  d ie  Praxis  
In e inem Lehrmit te l  w ird betont, dass Personen, d ie s ich vegetar isch ernähren, 
keine F le isch-, Wurst- oder F ischspeisen empfohlen werden sol l ten (GastroSuisse, 
2012, p. 182).  Gefo lgt wird d iese Aussage von einer Reihe geeigneter Empfe h-
lungen: «Hingegen schätzen s ie [d ie Vegetar ier]  es sehr, wenn Ihre Empfehlung 
reich an Rohkost und Fr ischobstspe isen ist .  Vegetar ier  bevorzugen unverarbeitete 
Lebensmitte l  und Vol lkornprodukte. Zucker- und zuckerha lt ige Nahrungsmitte l  
werden, wenn s ie n icht ganz verpönt s ind, mit Vors icht genossen »  (GastroSuisse, 
2012, p. 182). Dass d ie zugeschr iebenen E igenschaften n icht zwangs läuf ig mit 
e iner vegetar ischen Ernährung einhergehen, wird an dieser S te l le nicht erwähnt.  
 
Es werden Mögl ichke iten genannt, wie F le isch in vegetar ischen Menüs ersetzt 
werden kann. Dabei handelt es s ich um proteinreiche Lebensmitte l  und Kombin a-
t ionen davon, z .B. «Kar tof fe ln und Ei oder Mi lchprodukte»  (Naege l i -Streul i  et a l . ,  
2015, p. 84). Vie le Opt ionen beinhal ten t ier ische Nahrungsmitte l  w ie Mi lchpro-
dukte oder Eier.
Pf lanz l i che Küche  
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8  P F L A N Z L I C H E  K Ü C H E  
Wie im Fal le der vegetar ischen Ernährung wird d ie ausschl iess l ich pf lanz l iche 
oder vegane Ernährung in den Bi ldungsplänen n icht expl iz i t  erwähnt. Die pf lanz l i-
che Ernährung wird auch nicht in al len untersuchten Lehrmitte ln expl iz i t  themat i -
s iert (Naege l i -Streul i  e t  al . ,  2015). Die pf lanz l iche Ernährung wird zum Tei l  a ls 
e ine Unterform der vegetar ischen Ernährung betrachtet und wird te i lwe ise auch 
als s trenger Vegetar ismus bezeichnet (Fr icker et al . ,  2013, pp. 43, 85; Gastro-
Suisse , 2012, p. 181). Daher is t es mögl ich, dass gewisse Informationen zur v e-
getar ischen Ernährung auch die pf lanzl iche Ernährung mite inschl iessen, ohne 
dass d ies ausdrückl ich erwähnt is t.  In d iesem Kapite l  werden a l lerd ings  nur Tex t-
stel len besprochen, d ie s ich ausdrück l ich mit der ausschl iess l ich pf lanzl ichen  Er-
nährungsform auseinandersetzen.  
8 . 1  L E H R M I T T E L  F Ü R  K Ö C H I N N E N  U N D  K Ö C H E  
8.1 .1  Bi ldungsplan  
Im Bi ldungsplan für  Köchinnen und Köche (Hote l  & Gastro formation, 2009) wird 
d ie ausschl iess l ich pf lanzl iche Ernährung nicht erwähnt. Es wird al lerd ings ve r-
langt, dass Köchinnen und Köche fähig s ind die wichtigsten Merkmale gängiger 
Kostformen zu beschre iben und dazugehör ige Ger ichte und Menüfolgen zusam-
menzuste l len.  
8.1 .2  Lehrmi t te l  
Bei den Textste l len im Lehrmitte l  für  Köchinnen und Köche (Egl i ,  2016a) zur aus-
schl iess l ich pf lanz l ichen Ernährung hande l t es s ich um Begr i f fserk lärungen und 
einer Auf l is tung gesundhei t l icher Auswirkungen.  
Begri f fserklärung und gesundhei t l i che Auswirkungen  
Es gibt zwe i Textste l len im Lehrmitte l  für  Köchinnen und Köche, d ie s ich mit der 
ausschl iess l ich pf lanz l ichen  Ernährung ause inandersetzen. Bei der ersten handel t 
es s ich um fo lgende Begr i f fserk lärung:  
 
  
Pf lanz l i che Küche  
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«Veganer (s trenge Vegetar ier ) ernähren s ich ausschl iess l ich von pf lanz l i-
chen Produkten und meiden in der Regel a l le t ier ischen Produkte (z.B. H o-
nig sowie das Tragen von Leder, Seide und Schurwol le) . Aufgrund der 
restr ikt iven Ernährungsform kommen Mangelerscheinungen bei Veganern 
häuf iger vor als bei (Ovo-)Lakto-Vegetar iern. Mögl ich s ind Proteinmangel, 
Ka lz iummangel, Eisenmangel und Vi tamin-B 12-Mange l»  (Eg l i ,  2016a, p. 
123). 
 
Zusammen mit den Begr i f fserk lärungen zu Ovo -Lakto-Vegetar ismus und Laktove-
getar ismus ist d iese Textste l le Te i l  des Absatzes  «Vegetar ische Ernährung»  im 
Kapi te l  «Besondere Ernährungsformen»  (Egl i ,  2016a). Vegetar isch wird fo lg l ich 
als Oberbegr i f f  für  verschiedene Ernährungsweisen betrachtet, d ie den Konsum 
tier ischer Produkte mehr oder weniger e inschränken. D ie ausschl iess l ich pf lanzl i -
che Ernährung wird a ls d ie restr ik t ivs te beschr ieben.  
 
Bei der zwei ten Ste l le handel t es s ich wiederum um eine Begr i f fs erk lärung. Im 
Absatz «Menütypen»  werden die Begr i f fe Veganismus, koscher, haram und ha la l  
kurz er läuter t.  Im Zusammenhang mit der ausschl iess l ich pf lanz l ichen  Ernährung 
werden an dieser Ste l le keine Mange lersche inungen oder sonstige Auswirkungen 
themat is iert .  
8 . 2  L E H R M I T T E L  F Ü R  R E S T A U R A T I O N S F A C H L E U T E  
8.2 .1  Bi ldungsplan  
Der Bi ldungsplan für  Restaurat ionsfachleute (Hotel & Gastro format ion,  2011) 
schreib t vor, dass d ie Lernenden fähig s ind, «bestehende»  Kostformen zu er läu-
tern und deren Bedeutungen für d ie Bedürfnisse der Gäste zu erk lären. Die aus-
schl iess l ich pf lanz l iche Ernährung f indet keine Erwähnung.  
8.2 .2  Lehrmi t te l  
Bei den Textste l len zur veganen Ernährung aus den Lehrmit te ln der Restaurat i -
onsfachleute (Fr icker et  al . ,  2013; GastroSuisse , 2012; Naegel i -Streul i  et al . ,  
2015) handel t es s ich um Begr i f fserk lärungen und Hinweise auf  gesundhei t l iche 
Auswirkungen e iner ausschl iess l ich pf lanz l ichen  Ernährung. Weitere Textste l len 
beschäft igen s ich mit Massnahmen gegen Mangelersche inungen.  
Begri f fserklärungen und gesundhei t l iche  Auswirkungen  
Die ausschl iess l ich pf lanzl iche  Ernährung wird als e ine Form der vegetar ischen 
Ernährung vorgestel l t .  Dabei werden die mögl ichen Mange lersche inungen, d ie 
durch den Verz icht auf  t ier ische Nahrungsmitte l  ents tehen können, aufgeführt: 
Proteinmange l, Ca lc iummangel, E isenmangel , V i tamin B12 -Mangel , Jodmangel 
(Fr icker et a l . ,  2013, p. 85).  
Pf lanz l i che Küche  
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Massnahmen gegen Mangelerscheinungen  
Tei lweise w ird auch beschr ieben, wie e inem solchen Mange l entgegengewirkt 
werden kann, ohne auf  t ier ische Produkte zurückzug reifen:  
 
«Werden pf lanz l iche E isenl ieferanten mit Vi tamin C kombin ier t,  verbessert 
s ich d ie Aufnahme des E isens […] Durch geschickte Kombinat ion können 
Lebensmitte l  mit e iner re lat iv ger ingen bio logischen Wert igkei t zu e iner 
b io logisch hochwert igen Mahlze i t werden, da s ich d ie Aminosäurenzusam-
mensetzung der jewei l igen Prote ine gegense i t ig ergänzen und es somit zu 
einer Aufwertung kommt. Unter Berücks icht igung des Ergänzungswertes  
der Proteine kann auch ein s trenger Vegetar ier  [Veganer], der nur pf lan z-
l iche proteinreiche Lebensmitte l  verzehrt , seinen Prote inbedarf  decken.  
Pf lanzen mit dem höchsten Prote ingehalt s ind Hülsenfrüchte, Getre idepr o-
dukte und Nüsse. Eine optimale Kombination i s t auch Bohnen- und 
Maisprotein»  (Fr icker et  al . ,  2013, pp. 85, 43) .  
Rezepte  m i t /ohne t ie r i sche  Produk te  
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9  R E Z E P T E  M I T / O H N E  T I E R I S C H E  
P R O D U K T E  
Im Paul i  Lehrbuch der Küche (Eg l i ,  2016a) f inden s ich Rezepte oft in Kombinat ion 
mit al lgemeinen Informationen über e ine Zubere itungsmethode , wie be ispie lswe i-
se Gratinieren,  und können in v ie len Fä l len n icht als e indeut ig vegetar isch oder 
ausschl iess l ich pf lanz l ich bzw. vegan bezeichnet  werden. Für d ie quant i tat ive 
Analyse der Rezepte wurde deshalb das Buch «Paul i  Rezeptbuch der Küche» ver-
wendet, das s ich am Lehrbuch or ient ie r t: «Die in der 14. Auf lage des Lehrbuchs 
vermit te l te Theor ie is t vol lumfäng l ich berücksicht igt worden »  (Eg l i ,  2016b, p. 5) .  
 
Im «Paul i  Rezeptbuch der Küche» werden insgesamt 723 Rezepte beschr ieben  
(Eg l i ,  2016b). Jedes Rezept bezieht s ich auf  e in Element e iner Mahlzei t.  Für e i-
nen Hauptgang g ibt es daher in den meisten Fäl len n icht e in, sondern mehrere 
Rezepte. Be ispie lswe ise g ibt es für  Zürcher Geschnetze ltes mit Röst i  zwe i Reze p-
te, e ines für  Geschnetze ltes Zürcher Art (F le isch) und e ines für  Röst i  (veget a-
r isch) (Egl i ,  2016b).  
 
In der quant itat iven Analyse werden einersei ts d ie Grundgesamthe it der 723 
Paul i  Rezepte für  E lemente e iner Mahlze it betrachtet und andererse its d ie 310 
Rezepte für  Elemente eines Hauptgangs oder e iner warmen Vorspeise. 
Unterschieden werden drei Arten von Rezepten: F le isch - oder F ischrezepte, (ovo-
lakto-) vegetar ische Rezepte und ausschl iess l ich  pf lanz l iche bzw. vegane Rezepte 
(Abbi ldung 1).  Werden a l le Rezepte  betrachtet , so  beläuft s ich der Ante i l  F le isch- 
oder F ischrezepte auf  43 Prozent , während der Ante i l  (ovo-lakto-) vegetar ischer 
Rezepte 46 Prozent und derjenige ausschl iess l ich pf lanzl icher Rezepte  11 Prozent 
beträgt (Abb.1 Säule l inks) . Werden nur d ie Ergebnisse für  Rezepte für  Elemente 
von Hauptgängen bzw. warme Vorspeisen betrachtet, entha l ten  58 Prozent der 
Rezepte F le isch oder F isch entha l ten, 35 Prozent der Rezepte zählen zu den (ovo-
lakto-) vegetar ischen Ger ichten und 7 Prozent s ind ausschl iess l ich pf lanzl ich 
(Abb. 1 Säule rechts) .  
Rezepte  m i t /ohne t ie r i sche  Produk te  
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Ab b .  1 :  V er t e i l u n g  der  R e z e p t e  im  «P a u l i  R ez e p t b u c h d e r  K ü c h e»  n ac h  H a u p t g a n g &  wa r m en  
V or s p e i s e n  u n d  V or k om m e n  t i e r is c h er  P r o d u kt e  
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1 0   S C H L U S S F O L G E R U N G E N  
Im Laufe der Analyse wurden zehn zentra le Detai l f ragen herausgearbe itet, um die 
forschungs le i tenden Fragen zu diskut ieren und weiter führende Ideen (vgl.  Kapi te l  
11) zu entwicke ln. Die Fragen befassen s ich jew ei ls  mit e inem Aspekt t ier ischer 
oder pf lanzl icher Produkte in der Ernährung oder mit Zusammenhängen zwischen 
der Produktion t ier ischer Nahrungsmitte l  und Umwelt , Gesundhe i t oder Tieren:  
 
 Was wird über d ie erhöhte Umweltbelastung bei der Produktion t ier ischer 
Nahrungsmitte l  gelehr t?  
 Welche Empfehlungen werden für e ine umweltschonende Ernährung abg e-
geben? 
 Wie gross so l l  der Antei l  t ier ischer Nahrungsmitte l  in e iner gesunden Er-
nährung se in?  
 Wie ausführ l ich wird d ie  Tierhal tung thematis ier t?  
 Was wird über den Ste l lenwert t ier ischer Produkte in d er Ess- und Koch-
kul tur  der Schweiz  gelehrt?  
 Wie gross ist der Antei l  Rezepte mit t ier ischen Produkten?  
 Wie wird d ie Entwick lung des Konsums t ier ischer Nahrungsmitte l  beur-
te i l t?  
 Inwiefern werden besondere Ernährungsformen und neue Ernährungs-
trends in den Lehrmit te ln  berücksicht igt?  
 Was wird über d ie vegetar ische Küche gelehrt?  
 Was wird über d ie ausschl iess l ich pf lanz l iche bzw. vegane Küche ge lehr t?  
 
Die oben aufgeführten Fragen werden anhand der b is lang analys ierten Textste l len 
aus den Lehrmit te ln und Bi ldungsplänen diskut iert.  Es werden ke ine wei teren 
Texts tel len aus den Lehrmit te ln mite inbezogen.  Das Kapi te l  d ient daher  auch a ls 
Zusammenfassung und Verdichtung der Ergebnisse der b isher igen Analyse.  
W as wird  über  d ie  erhöhte Umwel tbelastung bei  der  Produkt ion t ier i scher  Nahrungs-
mi t te l  gelehrt?  
In den Lehrmit te ln für  Köchinnen und Köche und Restaurationsfachleute wird e r-
wähnt, dass d ie Nahrungsmitte lprodukt ion die Umwelt be lastet. Te i lweise werden 
Beispie le genannt, d ie aber vage ble iben. Eine Gegenüberste l lung von t ier ischen 
und pf lanz l ichen Produkten in Bezug auf  d ie Umweltbe lastung f indet n icht s tatt .  
Es wird nicht auf  e ine höhere Umweltbe lastung d urch die Produktion t ier ischer 
Nahrungsmitte l  h ingewiesen. Im Lehrmitte l  für  Köchinnen und Köche wird d ie 
Überf ischung der Meere ausführ l ich behandel t,  in den Lehrmitte ln für  Restaurat i -
onsfachleute f indet das Thema am Rande Erwähnung. Im Unterschied dazu w ird 
d ie e inhe imische t ier ische Produkt ion und die damit verbundenen Umweltbe la s-
tungen n icht themat is iert.   
Schluss fo lge rungen  
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W elche Empfehlungen werden fü r  e ine umwel tschonende Ernährung abgegeben?  
Es wird zum Kauf von Labelprodukten geraten. Die genannten Labe ls bez iehen 
s ich auf  Nahrungsmitte l  aus umweltschonender und t ier f reundl icher Produkt ion, 
d ie e inen ger ingen Marktante i l  haben und in der  Gastronomie aus wirtschaft l ichen 
Gründen praktisch n icht  verwendet werden. E ine Umstel lung der Ernährungsg e-
wohnhe i ten, wie beisp ie l sweise den F le ischkonsum senken, wird n icht themat i -
s iert .   
Wie gross sol l  der Antei l  t ier ischer  Nahrungsmit tel  in einer gesunden Ernährung sein?  
Mehrfach wird darauf  h ingewiesen, dass s ich e ine ausgewogene Ernährung aus 
einer Kombinat ion von t ier ischen und  pf lanz l ichen Nährstof fen zusammensetzt . 
Zum empfohlenen Verhä ltnis f inden s ich widersprüchl iche Angaben. Konkrete 
Mengenangaben zum empfohlenen F le ischkonsum gibt es keine. Eine Gegenübe r-
stel lung etwa des aktue l len Pro -Kopf-F le ischkonsums in der Schweiz m it  Ernäh-
rungsempfehlungen der Schweizer ischen Gese l lschaft für  Ernährung SGE fehlt 2.  
Aus gesundhei t l ichen Gründen wird zur Redukt ion des Konsums einiger t ier ischer 
Produkte, wie beisp ie lsweise Pökelware, geraten, während der häuf ige Konsum 
anderer Produkte , insbesondere Mi lchprodukten,  empfohlen wird .  
 
Eine f le isch lose Ernährung wird als unproblemat isch und unter gewissen Vorau s-
setzungen sogar als empfehlenswert beze ichnet. Der völ l ige Verz icht auf  t ier ische 
Nahrungsmitte l  wird als problemat isch dargeste l l t ,  da er zu verschiedenen Man-
gelersche inungen führen könne.  
Wie ausführ l ich w i rd  d ie  Tie rhal tung thematis ier t?  
Die Tierha ltung in der Schweiz wird in den Lehrmit te ln generel l  posit iv  beurte i l t .  
Artgerechte Tierha ltungsformen werden mehrmals als ausschlaggeb end für e ine 
hohe Nahrungsmitte lqua l i tät beze ichnet. Die T ierhal tung in der Schweiz wird d a-
bei nicht konkret beschr ieben. Ebenso wenig  er läutert werden die gesetzl ichen 
Bestimmungen zur T ierhal tung (Schweizer T ierschutzgesetzgebung). Kurz vorge-
stel l t  werden Richtl inien für  e inze lne Labe lprodukte sowie verschiedene Hühne r-
ha ltungssysteme, d ies er fo lgt meis t in wenigen Sätzen und ohne i l lus tr ierte Be i-
spie le . Labe l stehen unhinterfragt a ls Synonyme für t ier f reund l ich und umwel t-
schonend produzier te Nahrungsmitte l .  N icht erwähnt wird, dass es s ich um teure 
Nischenprodukte handel t,  d ie in der Gastronomie kaum verwendet werden.  
W as wird  über  den Stel lenwert  t ier i scher  Produkte  in  d er  Ess-  und Kochkul tur  der  
Schweiz  gelehrt?  
An mehreren Stel len wird  auf  d ie Trad it ion und die v ie l fä l t igen E insatzmögl ichke i-
ten t ier ischer Nahrungsmitte l  in der Küche h ingewiesen. T ier ische Produkte, vor 
al lem F le isch, werden a ls k lass ische Bestandte i le e ines Menüs und a ls Inbegr i f f  
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von Genuss beze ichnet. Auf  d ie kul ture l le Bedeutung verschiedener t ier ischer und 
auch pf lanzl icher Nahrungsmitte l  wird verschiedent l i ch h ingewiesen. Es wird aber 
nicht we iter  ref lekt ier t,  weshalb wir  essen, was wir  essen, und ob die Ernä h-
rungsgewohnhe iten in der Schweiz mit e iner nachhal t igen Nahrungsmitte lproduk-
t ion und Ernährung vereinbar s ind.  
Wie gross ist  der  Antei l  Rezepte mi t  t i er ischen Produkten?  
Der Grosstei l  der Rezepte im Paul i  Rezeptbuch der Küche (Eg l i ,  2016b) beinhaltet 
t ier ische Produkte (89 Prozent). Be i den Rezepten für  Element e von Hauptgängen 
und warmen Vorspeisen überwiegt d ie Anzahl Rezepte mit F le isch oder Fisch (58 
Prozent) .  
Wie wird  d ie  Entwicklung des Konsums t ie r ischer  Nahrungsmit te l  beur te i l t?  
In den verschiedenen Lehrmitte ln werden an mehreren Ste l len Aussagen über 
gegenwärt ige und zukünft ige Trends gemacht. Verschiedene F le ischsorten werden 
als zunehmend besonders bel iebt bezeichnet (z.B. Mastgef lügel ,  F ische,  Kani n-
chenf le isch). Es w ird auf  e ine ste igende Nachfrage nach vegetar ischen Ger ichten 
hingewiesen. Ausserdem würden Gäste Nachhalt igkeit künft ig bei ihren Kons u-
mentsche idungen s tärker gewichten. Das Thema Nachhal t igkei t wird aber nicht 
mit der zunehmenden Popular ität vegetar ischer  oder auch ausschl iess l ich pf lanz-
l icher  Ger ichte in Verbindung gebracht. Ebenso wenig f indet e ine Auseinanderse t-
zung mit g lobalen Herausforderungen statt,  be ispie lswe ise mit dem stet igen 
Wachstum des g lobalen F le ischkonsums.  
Inwiefern werden besondere Ernährungsformen und neue Ernährungstrends  in  den 
Lehrmi t te ln  berücksicht ig t?  
Das Lehrmit te l  für  Köchinnen und Köche (Egl i ,  2016a) empf ieh lt ,  s ich mit neuen 
Trends auseinanderzusetzen und Neues zu wagen. Es w ird denn auch auf  ve r-
schiedene gegenwärt ige Trends hingewiesen. Besondere Ernährungsformen wie 
d ie ausschl iess l ich pf lanzl iche Ernährung werden erk lärt.  An verschiedenen Ste l-
len werden Nahrungsmitte l  a ls gee igneter  «F le ischersatz» angepr iesen. Der Trend 
in Richtung e iner Reduktion des Konsums t ier ischer Produkte (F lex i tar ismus) w ird 
jedoch n icht aufgenommen.  
W as wird  über  d ie  vegetar ische  Küche gelehrt?  
Die vegetar ische Ernährung wird a ls e ine besondere Ernährungsform betrachtet 
und mehrmals thematis iert.  Im Fokus stehen dabei überwiegend gesundhei t l iche 
Aspekte. Es w ird auf  d ie  bessere Gesundhe it von Menschen, d ie s ich vegetar isch 
ernähren, hingewiesen. Diese wird aber nicht in  erster  L in ie auf  d ie vegetar ische 
Ernährung zurückgeführ t, sondern auf  d ie generel l  gesundhei tsbewusstere L e-
bensweise von Vegetar iern, d ie zum Be ispie l  häuf iger als der durchschnit t l iche 
Konsument auf  Zucker oder Alkohol verzichten würden. Aus ökologischer Perspe k-
t ive wird d ie vegetar ische Küche n icht betrachtet. Es wird nicht in Betracht gez o-
gen, dass das Z ie lpubl ikum für vegetar ische Menüs n icht nur aus Vegetar iern 
Schluss fo lge rungen  
 
N O V A N I M A L  
I n n o v a t i o n s  f o r  a  f u t u r e - o r i e n t e d  c o n s u m p t i o n  a n d  a n i m a l  p r o d u c t i o n  
 40  
besteht, sondern zunehmend aus Personen, d ie s ich nicht s tr ik t vegetar isch e r -
nähren, aber durchaus attraktive vegetar ische Menüs nachfragen (F lex i tar ier) .  
W as wird  über  d ie  pf lanz l iche  Küche gelehr t?  
Die ausschl iess l ich pf lanzl iche Ernährung wird nur kurz angesprochen. Im Vo r-
dergrund stehen Begr i f f sk lärungen und Hinweise auf  mögl iche Mange lerscheinu n-
gen als Folge e iner ausschl iess l ich pf lanz l ichen Ernährung. E in ige Strategien zur 
Aufwertung pf lanzl icher Nährstof fe werden genannt. Aus ökologischer Perspektive 
wird d ie pf lanzl iche Küche n icht betrachtet . Ebenso wenig  zur Sprache kommt, 
dass auch Konsumenten, d ie n icht str ikt auf  t ier ische Nahrungsmitte l  verzichten, 
Ger ichte mit ausschl iess l ich pf lanz l ichen Zutaten  nachfragen könnten, vorausge-
setzt, d ie Qual i tät st immt.
Ausbl ick  
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1 1   A U S B L I C K  
Dieses Kap ite l  geht der dr it ten forschungsle i tenden Frage nac h: «Wie können d ie 
Bi ldungsp läne und Lehrmit te l  in der Berufsbi ldung für Köchinnen und Köche und 
für Restaurat ionsfachleute wei terentwicke lt werden, damit d ie angehenden B e-
rufs leute mot iv ier ter  s ind, at trakt ive vegetar ische und ausschl iess l ich p f lanzl iche 
bzw. vegane Menüs zuzubereiten und zu empfehlen und auch über das ents pre-
chende Fachwissen verfügen? » 
 
Diese übergeordnete Frage wird anhand fo lgender Tei l f ragen diskut iert: Welche 
Ansatzpunkte und Wege gibt es, vermehrt Wissen über ökologische Zusamme n-
hänge zwischen Umwelt und Ernährung zu vermitte ln? Wie kann das Interesse für  
d ie Zusammenhänge zwischen Gesundhei t und einer Ernährung mit weniger t ier i -
schen Produkten geweckt werden? Was sol l ten d ie a ngehenden Berufs leute über 
d ie Tierha ltung wissen? Wie können s ie motiv ier t werden, d ie Schweizer  Ess- und 
Kochkultur mit der grossen Bedeutung t ier ischer Nahrungsmitte l  vermehrt kr i -
t isch zu ref lekt ieren? E in wachsender Ante i l  der Gäste is t of fen für  genussvol le 
vegetar ische und ausschl iess l ich pf lanzl iche Menüs, wie können die angehenden 
Köchinnen und Köche und Restaurationsfachleute besser auf  e in f lex itar isches 
Pub l ikum vorbereitet werden? Was braucht es, um die Bi ldungspläne und Lehrmi t-
te l  in R ichtung einer ressourcenle ichteren Ernährung mit weniger t ier ischen Pr o-
dukten weiterzuentwickeln?  
Ökologische Zusammenhänge  zwischen Umwel t  und Ernährung  
Tier ische Nahrungsmitte l  s ind ein zentra les Thema in den Lehrmitte ln für  Köchi n-
nen und Köche und Restaurationsfachleute. Während über d ie gesundhei t l ichen 
Aspekte ihres Konsums ausführ l ich ber ichtet w ird, werden ökologische Aspekte 
nur am Rande und vage behande l t.  E ine vert ief te Wissensvermitt lung in d iesem 
Themenbereich würde angehenden Köchinnen und Köchen und Restaurationsfac h-
leuten zu e iner d i f ferenzierteren Beur tei lung t ier ischer Nahrungsmitte l  verhelfen. 
Heute wird im Lehrmit te l  Paul i  (Egl i ,  2016a) vergle ichsweise ausführ l ic h über d ie 
Umweltfo lgen der grossen und s teigenden Nachfrage nach Meeresf ischen info r-
miert . In selber Weise könnten die Auswirkungen, d ie be i der Produkt ion anderer 
Nahrungsmitte l  entstehen, aufgenommen werden. In d iesem Rahmen könnten 
insbesondere d ie Unterschiede zwischen t ier ischen und pf lanzl ichen Nahrungsmit-
te ln betref fend Ressourcenverbrauch und Umweltbelastungen besprochen werden. 
R icht l in ien und Umweltauswirkungen verschiedener Produkt ionsformen könnten 
ausführ l icher beschr ieben und mite inander verg l ichen werden.  
 
In den Lehrmit te ln wird schon heute an e in igen Stel len auf  d ie s te igende Nac h-
frage nach umweltschonend produzier ten Nahrungsmitte ln h ingewiesen und ein-
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zelne ökologische Probleme der Nahrungsmitte lproduktion werden angesprochen. 
Ökologische Erkenntn isse werden trotzdem nur zurückhal tend berücks icht ig t, 
wenn es um konkrete Anweisungen für d ie Praxis  geht. So f inden s ich im Lehrmi t-
te l  für  Köchinnen und Köche, tro tz ausführ l icher Thematis ierung der Überf ischung 
der Meere, Rezepte mit F ischar ten,  d ie a ls vom Aussterben bedroht bezeichnet 
werden. Die angesprochenen Umwelt themen könnten vermehrt in prakt ische 
Hand lungsanle i tungen umgesetzt werden: Der Ante i l  an Rezepten mit ger inger 
Beeinträcht igung der Umwelt könnte erhöht oder d ie Umweltbe lastung eines Ge-
r ichtes könnte jewei ls  erwähnt werden. In den Lehrmitte ln wird bereits d ie R e-
duktion des Konsums gewisser Produkte (z .B. Pökelware) aufgrund gesundhe it l i -
cher Ris iken empfohlen.  Genau so könnte zukünft ig zur Reduktion der Verwe n-
dung von Produkten, d ie  d ie Umwelt besonders belasten oder aus e iner f ragwü r-
digen T ierhal tung stammen, geraten werden.  
 
Im Bi ldungsplan für  Köchinnen und Köche sowie  im Bi ldungsplan für  Restaurat i -
onsfachleute werden Lernz ie le zu ökologischen Themen und zum Wissen über 
Herste l lung und Herkunf t von Produkten festge legt. In der Umsetzung besteht e in 
grosser Interpretat ionsspie lraum, da die Zie le sehr al lgemein formul ier t  s ind. So 
schreib t der Bi ldungsp lan für  Restaurat ionsfachleute vor, dass d ie Lernenden die 
Chancen und Gefahren der gegenwärt igen und zukünf t igen ökologischen Entwic k-
lung erk lären können müssen. Dies könnte am Beispie l  von Umweltauswirkungen 
der Nahrungsmitte lprodukt ion, insbesondere auch von Umweltauswirkungen der 
t ier ischen Produktion, umgesetzt werden. Konkretere  Zie le könnten den Themen 
Umwelt und F le ischkonsum zu e inem grösseren Stel lenwert in der Berufsbi ldung 
verhelfen und in der Folge auch das Interesse an Menüs mit weniger oder ohne 
t ier ische Produkte fördern.  
Gesundhei t  und Ernährung  
Im Bereich Gesundhe it ,  Ernährung und F le ischkonsum werden in den Lehrmit te ln 
der Köchinnen und Köche und Restaurationsfachleute  schon v ie le Themen einge-
hend behande lt .  Im Hinbl ick auf  den F le ischkonsum könnten d ie angehenden B e-
rufs leute jedoch vermehrt aufgeklärt werden, dass de r F le ischkonsum der Bevö l-
kerung in der Schweiz durchschnit t l ich deutl ic h höher is t a ls empfohlen wird 3 und 
es daher aus gesundhei t l icher Sicht S inn macht,  für  Gäste vermehrt at traktive 
vegetar ische oder auch ausschl iess l ich pf lanz l iche  Ger ichte zuzuberei ten und an-
zubieten.  
Tiere und Ernährung  
In den Lehrmit te ln feh len Informationen über d ie Tierhal tung wei tgehend. Tei l -
weise werden die Hal tungsbedingungen von ausgewähl ten t ier ischen Labelprodu k-
ten beschr ieben. Diese s ind a l lerd ings N ischenprodukte und werde n in der Gast-
                                                   
3 «D i e  Schwe i ze r  B evö l ke rung  k onsum ie r t  du rch schn i t t l i c h  78 0  G ramm F l e i s ch  und  Wu rs t wa ren  p r o  
Woche ,  emp f oh l en  we rden  24 0  G ramm .»  
h t t ps : / /w ww.ba g . adm i n . ch /b a g/d e /h ome/ak tue l l /med i enmi t te i l ungen .msg - i d -66016 .h tm l  (Med i enm i t -
t e i l ung  Bundes amt  f ü r  Ge sundhe i t ,  05 .05 .20 17 )  
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ronomie kaum verwendet. Genauere Angaben über d ie Standard -T ierhal tung in 
der Schweiz bzw. d ie T ierschutzgesetzgebung werden in den Lehrmit te ln nicht 
gemacht. Um als Köchin, Koch oder Restaurat ionsfachperson e ine gute Entsche i-
dungsgrundlage zu haben, welche und wie v ie le t ier ische Produkte in der Küche 
verwendet oder den Gästen empfohlen werden sol l ten, is t es nötig , mehr über d ie 
konkrete Tierha ltung und die verschiedenen Standards zu wissen.  
Reflexion der  e igenen und der  Ess -  und Kochkul tu r  der  Schweiz  
Die Rezepte und die Ausführungen in den Lehrmitte ln der Köchinnen und K öche 
und Restaurationsfachleute  zur Bedeutung von F le isch, Eier  und Mi lchprodukten 
in der Ernährung bestät igen, dass t ier ische Produkte zentra le  Bestandte i le der 
k lass ischen Schweizer Küche s ind. In der Regel b i ldet F le isch oder al ternativ 
F isch den Mitte lpunkt e ines Menüs. Die gesel lschaft l iche Diskussion über den 
F le ischkonsum wird nur am Rande erwähnt. Sie böte jedoch einen Anknüpfung s-
punkt, um über d ie e igenen und die in der Schweiz verbreite ten Ernährungsge-
wohnhe i ten nachzudenken und d iese mit andern Esskul turen zu vergle ichen. Die 
kr it i sche Ref lex ion könnte das Interesse und die  Motivat ion, Neues auszuprobi e-
ren, fördern. Sie könnte darauf  vorbereiten, neue ressourcenle ichtere Ess- und 
Kochgewohnhe iten mit weniger t ier ischen Produkten s ich anzue ignen.  
Vegetar isch und vegan:  Lebensst i le  oder  k rea t ive V ie l fa l t?  
Damit vermehrt vegetar ische und pf lanzl iche Ger ichte in der Schweizer Gastr o-
nomie angeboten werden, braucht es nicht zu letzt begr i f f l iche Klärungen. So is t 
zwischen Vegetar ismus und vegetar isch zu unterscheiden: Während Vegetar ismus 
ein Lebensst i l  is t ,  is t e in (ovo - lakto-) vegetar isches  Ger icht e infach ein Ger icht 
ohne F le isch und ohne F isch . Analog muss zwischen Veganismus und veganen 
Ger ichten d if ferenz iert werden: Veganismus is t e in Lebensst i l ,  e in veganes G e-
r icht is t e in Ger icht mit ausschl iess l ich pf lanz l ichen Zutaten . Vegetar ismus und 
Veganismus betref fen eine k le ine Minderhei t der Bevölkerung. Im Unterschied 
dazu könnten vegetar ische und ausschl iess l ich p f lanzl iche  Ger ichte e ine Mehrhe i t 
der Gäste ansprechen und zu e iner grösseren Vie l fal t  und Kreat iv i tät in der Gas t-
ronomie bei tragen.  
 
In den Lehrmit te ln der Köchinnen und Köche und der Restaurat ionsfachleute so l l -
ten die Begr i f fe Vegetar ismus und Veganismus (als Lebensst i le) versus vegetar i -
sche und ausschl iess l ich pf lanz l iche  oder vegane Ger ichte (a ls Bereicherung des 
Angebots) k lar  def in iert  und korrekt verwendet werden. Damit könnte der ve r-
breite ten Vorste l lung entgegengewirkt werden, dass vegetar ische Ger ichte nur 
von Vegetar iern und pf lanz l iche Ger ichte nur von Veganern nachgefragt  werden  
(swiss veg, 2017). Be ispie lswe ise könnte  in den Lehrmitte ln der Begr i f f  «Flexita-
r ismus» eingeführ t werden. Den v ie le der Gäste s ind weder Vegetar ier , noch Ve-
ganer, jedoch of fen dafür , ihren F le ischkonsum zu reduz ieren oder s ich gelegen t-
l ich vegetar isch oder ausschl iess l ich  pf lanz l ich zu ernähren. Sofern d ie Qual i tät 
des Angebots st immt.  
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Bi ldungspläne und Lehrm i t te l  für  e ine ressourcenleichtere Ernährung?  
Ein wei ter führendes Projekt könnte s ich mit der Entwick lung von Strategien und 
Massnahmen beschäft igen, wie d ie Ste l lung der  vegetar ischen und pf lanz l ichen 
Küche in den Lehrmitte ln konkret gestärkt werden könnte. So wären die  Beruf s-
leute in der Gastronomie besser vorbereitet, e inen entscheidenden Be it rag für  
e ine zukünft ige ressourcenle ichtere Ernährung zu le isten. Dabe i ste l len s ich be i-
spie lswe ise fo lgende Fragen:  
 
 Wie ents tehen neue Lehrmit te l  bzw. warum und wie werden bestehende 
Lehrmit te l  überarbei tet?  
 Wer muss die Ini t iat ive ergreifen? Wer trägt d ie  Verantwortung?  
Wer zahlt?  
 Wer wähl t d ie Themen und Informationen in den  Lehrmit te ln aus und wie?  
 Wer erarbeitet d ie konkreten Inhal te und wie?  
 
Die Lehrmit te l  best immen wesent l ich mit, welche Inhal te im Unterr icht vermit te l t  
werden. Mindestens so wichtig bzw. ausschlaggebend für d ie Auswahl der Themen 
und in welcher Tiefe s ie  behande lt werden, s ind die Lehrpersonen an den Beruf s-
fachschulen. Mögl icherweise werden die ökologischen und gesundhe it l ichen Au s-
wirkungen der Produktion t ier ischer Nahrungsmitte l  sowie d ie Tierha ltung im U n-
terr icht s tärker gewichtet als in den Lehrmitte ln. Oder aber s ie werden noch we-
niger ausführ l i ch behandelt .  
  
In e inem nächsten Schr i tt  s te l len s ich daher wei tere Fragen: Welche Angebote 
braucht es für  d ie Lehrpersonen, damit s ie d ie Folgen der Ernährung für Umwelt , 
Gesundhei t und Tierha ltung vermehrt in den Unterr icht e inbr ingen können? Wel-
ches zusätzl iche Fachwi ssen und welche zusätz l ichen Fert igke iten s ind nöt ig, um 
attrakt ive vegetar ische und pf lanz l iche Menus zuzubere iten und empfehlen zu 
können? Sind dieses Fachwissen und die nöt igen Fert igkeiten heute an den B e-
rufsschulen ausre ichend vorhanden? Wie könnten a l l fä l l ige Def iz ite angegangen 
werden? Wie können das nötige Fachwissen und die nöt igen Fert igkei ten erwo r-
ben werden?
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